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ETSUR   LES   MOYENS   D'EN 
EXTRAIRE  LE  SEL  ESSENTIEL 
Suivi 

De  pîufieurs  Mémoires  fur  le  Sucre  ,  flir  le  Vin  de 
Canne ,  fur  l'Indigo  ,  fur  \qs  Habitations  ôc  fut 
l'état  aduel  de  Saint-Domingue. 

Ouvrage  Dédié  à  cette  Colonie,  &  imprimé  à  fes  frais. 

Par  M.  DuTRÔNE  la  Couture  ,  Do6leur 
en  Médecine ,  AiTocié  de  la  Société  Royale  Aqs 
Sciences  &  Arts  du  Cap  François, 


Omne  tulitpunaum,  qui  Mifcuit  utile  Duld.  HoR. 
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A     MESSIEURS 


LES  DÉPUTÉS  DE  S^-DOMINGUE, 


SSIEURS, 


Appelles  du  Nouveau  Mon- 
de a  partager  &  a  étendre  la  Sou- 
veraineté, de  la  Nation  Françoife  ^ 
appelles  a  préfenterU état  politique 
&  moral  dun  Peuple  particulier 
que  votre  activité  airache  a  V iner- 
tie &  que  5  pourfon  bonheur  ^  vous 

a  ïij 
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employer^  a  des  Cultures  dont  il  parta- 
ge les  fruits  ^  permette^  que /offre  a 
la  Colonie  de  Saint  -  Dominme  que 
vous  reprejentei,  ^^  Ouvrage  qui,  en 
éclairant  la  Nation  fur  la  Plante  la 
plus  riche  dans  fes  produits  ,  fur  la 
denrée  la  plus  précieufe  dans  fes  ifa- 
ges ,  powrayfans  doute  ^  vous  aider 
ajaire  connoître  la  nature  de  vos  pcf- 
fefjlons  3  l'état  &  ï importance  des 
lieux  que  vous  habiter. 

La  tache  que  vous  ave^  à  remplir 
pour  le  bonheur  des  ho  mânes  qui  vi- 
vent parmi  vous  ^  pour  la  profpérité 
de  la  Colonie  que  vous  cultive-^  .pour 
V intérêt  bien  éclairé  de  la  France .  efl 
peut-être  plus  dfjicile  ,  aujourd'hui , 
quelle  n  efl  grande. 


Vlj 

V^ous  la  remplincT^  cette  tache  avec 
tout  le  courage  quon  attend  de  vous^ 
Me SS IEU RSy  fi  vous  navle-^  que 
des  lumàres  a  répandre  ;  mais  l'er^ 
reur ^  les  préjugés  ,  V enthoufiajmè  de 
la  liberté  peut-être  y  vous  présenteront 
des  obfiacles  contre  lefquels  vous  vous 
gardere-^  ^fans  doute  ^  d'ufer  vos  for- 
ces. Rien  ne  peut  aujourd'hui  réfifier 
au  torrent  de  l' opinion  publique  ;  laif- 
fer^allerfon  cours ^fouvent  aujji  aveu- 
gle que  rapide  ,  place-^vous  fur  fes 
bords  &  la  y  le  flambeau  a  la  main 
vous  V éclairer er^  ;  s'il  vous  étoit  im- 
poJfJAe  de  le  changer  ^  awmoins  pour- 
rie-^-vous  peut-être  le  diriger  avec 

ficcès. 

Je  dcfire  ,  Me s.si eurs , 
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vous  trouvie^  dans  [hommage  que  je 
rends  aujourd'hui  a  la  Colonie  de 
Saint-Domingue  y  une  nouvelle  preuve 
de  mon  dévouement  afa  profpérité  & 
le  témoignage  des  fentimens profonds 
que  nîinfpirentfes  Repréfentans. 

Je  fuis  avec  refpecl^ 


MESSIEURS, 


Votre  très-humble  &  très- 
obéiffanc  fervireur, 

DUTRONE  LA  CoUTURE. 


INTRODU  CT I  ON. 


En  paiïant  à  Saint-Domingue ^  j'avois 
pour  bue  d'approfondir  TArt  du  Sucrier, 
afin  de  foumettre  fes  diverfes  opérations 
aux  vrais  principes  de  la  fcience.  La  tâche 
que  je  m'impofois  étoit  grande  ;  il  me 
falloit  d'abord  étudier  la  Canne  fous 
tous  (es  rapports,  confidérer  fon  fuc 
dans  toutes  ks  parties^  examiner  tous 
les  moyens  qu'on  employé  pour  le  tra- 
vailler ,  ceux  dont  on  fe  fert  pour  en 
extraire  le  fel  eflentiel  &  pour  le  préparer 
après  l'extradion;  il  me  falloit  tout 
connoître^  tout  approfondir:  tel  fut 
auflî  mon  premier  foin ,  cette  partie  de 
ma  tâche  fut  la  plus  aifée  à  remplir. 

Déterminer  toutes  les  opérations 
qu'exige  le  travail  éclairé  du  fuc  de 
Canne ,  déterminer  toutes  celles  qu'exige 
le  fel  effentiel  qu'on  en  extrait ,  expofer  les 
principes  fur  lefquels  ces  opérations  doi- 
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vent  être  fondées  ,  imaginer  ^  eflayer  , 
établir  les  moyens  de  les  faire  ,  préfea- 
ter  la  difpofition  de  ces  moyens  dans 
Tordre  le  plus  fimple ,  régler  le  mouve- 
ment de  leur  enfemble  par  une  marche 
fûre  à  exécuter  de  facile  à.  fuivre,  en- 
fin recréer  l'Art  du  Sucrier  dans  fes  prin- 
cipes^ dans  fes  moyens,  telle  étoit  la 
tâche  que  je  m'impofois  &  que  je  crois 
avoir  parfaitement  remplie. 

Au  mois  de  Février  1785  ,  M.  Dela- 
debate  me  livra  fa  Sucrerie  ,  &  me  laifTa 
maître  d'y  faire  tout  ce  que  je  jugerois 
à  propos;  au  mois  de  Juin  fuivant  ^  elle 
fut  établie  fur  le  nouveau  Plan  que  j'a- 
voîs  conçu:  Pian,  dont  le  fuccès  pafla 
de  beaucoup  nos  efperances   (  i  ). 


(  I  )  Les  cris  de  rignorancc  Se  clés  préjuges  s'éle- 
vèrent de  toutes  parts  contre  M.  Deladebate  au  mo- 
ment où  il  établit  ma  méthode  j  mais  inébranlable  dans 
fa  confiance  en  moi ,  il  eut  le  courage  j  malgré  les 
efforts  de  Tamour-propre  &:  de  Tintrigue^,  de  donner 
le  premier  exemple  d'un  zèle  vraiment  patriotique  ^ 
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J'avois  rempli  les  vœux  de  M.  le  Ma- 
réchal de  Caftries  _,  en  prérencant  à  la 
Colonie  de  Saint-Domingue  un  exemple 
pratique  des  nouveaux  moyens  que  je 
venois  d'établir  ,  ^  iî  après  en  avoir 
conftaté  les  avantages  ,  je  fuffe  repaffe 
en  France  ^  ce  Miniftre  qui  mettait  le 
plus  grand  intérêt  à  la  perfeclion  des 
Manufaâiures  des  Colonies  ,  n'eut  pas 
manqué  de  donner  à  mes  fuccès  tous 
les  encouragismens  que  m^érite  leur  im- 
portance. 

Mais  quoique  j'eufle  bien  prouvé  dans 
l'Etabliiîement  de  la  Manufacture  de 
M.  Deladebate  les  avantages  de  ma  mé- 
tliode  j  je  voulus  encore  en  multiplier  les 
exemples  pour  démontrer  à  tous  les  yeux 
la  vérité  &c  la  certitude  de  mes  princi- 
pes ,  afin  d'aflurer  à  jamais  leur  trion> 
plie  fur  des/  erreurs  5c  des  préjugés  con- 


pour  lequel  la  Colonie  mieux  éclairée  fur  fes  vérita- 
bles intérêts  ^  lui  devra  ua  jufte  tribut  de  reconnoii^ 
fance.  i 
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facrés    par   trois   fîècles    d'une    routine 
aveugle  (  i  ). 

Je  me  livrai  donc  à  cet  efpoir  flat- 
teur en  me  prêtant  aux  vœux  de  plu- 
fieurs  Propriétaires  ;  je  leur   prodiguai 


(  I  )  Je  voyois  auflî  que  les  principes  fur  kfquels 
l'expérience  répétée  rr/éclaireroît  dans  rétabliiiement 
Se  dans  Tordre  de  mes  moyens  _,  pourroient  un  jour 
fervir  de  bafe  à  la  régénération  de  TArt  du  Raffineur. 
Art  qu^il  eft  impoiTible  de  pratiquer  avec  tous  les 
avantages  qu'il  peut  offrir  j  fî  on  n'en  change  entière- 
ment la  conilitution.  Tâche  aiTez  difficile  en  ce  qu  ella 
exige  que  Tes  opérations  foient  établies  fur  un  nou- 
veau plan  j  que  fes  moyens  foient  plus  fîmples^  & 
que  Tordre  en  foit  mieux  entendu  5  ce  qui  ne  pourra 
jamais  arriver  qu'en  donnant  aux  Raffineries  une  nou- 
velle difpofîtion  adaptée  au  plan  des  opérations  & 
relative  à  Tordre  &  à  la  marche  des  moyens  :  car  il 
n'eft  aucun  de  ces  bâtimens  dont  la  conilrudlion  ac- 
tuelle ne  s'oppofe  abfolument  à  la  régénération  de 
TArt  qui  j  effentiellement  vicieux  j  ne  peut  recevoir 
aucun  moyen  de  perfection  ;,  fans  expofer  à  des  pertes 
confidérables  les  perfonnes  afTez  peu  éclairées  pour  s'y 
livrer. 
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mon  tems  5  mes  peines,  mes  foins,  je 
facrifiai  tout  à  lintérêt  public.  Mais 
l'amour-propre  jaloux  de  mes  fuccès  ^ 
tâcha  de  confondre  ma  méthode  avec  des 
moyens  impraticables  propofésauhafard, 
fur  qu'à  Tinftant  l'ignorance  &  l'envie 
étoufferoient  par  leurs  clameurs  la  voix 
de  la  vérité  ,  trop  foible  alors  pour  fe 
faire  entendre  (  i  ). 

Aujourd'hui  cette  vérité  fort  du  feia 


(  I  )  Je  dois  prévenir  le  Public  que  M.  Dubuc  , 
dans  les  Etabliffemens  qu'il  a  fait  fur  fes  Habitations 
à  la  Martinique,  avoit  pour  but  de  raffiner  trois 
millions  de  Sucre  brut,  8c  non  pas  de  travailler 
<  comme  on  a  cherché  à  le  perfuader  )  le  fuc  d@ 
Canne  pour  en  extraire  le  Sucre. 

Le  travail  de  ce  fuc  fe  fait  aujourd'hui  fur  les  Ha- 
bitations de  M.  Dubuc  ,  comme  il  s'eft  toujours  fait  j 
fuivant  la  routine  généralement  fuivie  dans  nos  Co- 
lonies. Qu  on  fe  garde  donc  de  confondre  le  but  des 
dépenfes  confidérables  qu  il  a  faites  avec  ma  méthode 
qui,  dans  fon  établiffement ,  n exige  guères  que  ij 
à  30  mille  livres  de  plus  (  argent  des  Colonies)  q«» 
rétabliifement  de  l'ancienne. 
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de  l'évidence  ^  appuyée  fur  des  princi- 
pes certains    elle   préfente  ,   dans    mon 
Ouvrage,  des  connoilTances  éclairées  par 
l'expérience   èc   des   faits   confiâtes  par 
plufieurs  années  de  fuccès  ;  forte  de  la 
voix  des  Savans  dont  la  fidélité  &c  les 
lumières  ne  peuvent  être  fupectées ,  ma 
méthode,  maintenant  bien  diftinguée  de 
toute  autre,  ofFre  à  la  Colonie  &:  à  la 
Métropole    des  avantages   très  -  multi- 
pliés dont  on  peut  aifément  calculer  la 
fomme.  Elle  offre  fur-tout  une  grande 
économie  de  tems  &c  de  moyens  dans 
la  fabrication  des  Sucres  bruts  qui ,  main- 
tenant parfaitement  purs  ,  bien  cryflal- 
lifés  &  entièrement  dépouillés  de  m.é- 
laffe,  peuvent  fe  garder  long-tems  fans 
s'altérer  &:  fe  tranfporter  fans  déchet. 
Ces  Sucres   peuvent  comme  les  Sucres 
terrés   de    même  avec  plus    de   f îireté , 
entrer  en  confommation  dans  un  très- 
grand  nombre  d'ufages  économiques;  ils 
préfentent  dans  leur  quantité  ôc    dans 
leur  prix   une  augmentation  conlidéra- 
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blcj  &c  telle  qu'il  eft  impoffible  quà 
l'avenir  le  Colon  ne  foit  pas  conduit 
par  fon  propre  intérêt  à  renoncer  au  ter- 
rage  du  Sucre  j  &  à  opérer  par-là  la 
révolution  la  plus  importante  pour  le 
Commerce  de  la  France  :  révolution 
que  le  Gouvernement  a  toujours  défi- 
rée  ôc  qu'il  peut  effectuer  aujourd'hui 
avec  la  plus  grande  facilité  ,  en  fa- 
vorifant  la  propagation  de  ma  mé- 
thode (  I  ). 


(  î  )  En    rappochant  les  Sucres  bruts  de  la  condi-  , 
tion  des  Sucres  terrés  ^  ma  méthode  offre  au  Colon 
tous  les   avantages  qu'il  cherche   dans    le  terrage  du 
Sucre  j  favoir    point  de    déchet  &  délfk  facile  :  mais 
elle  ^    de   plus    celui    de   rendre   l'expédition    plus 
prompte  ^   d'exiger    moins    de   hâtimens  ^   moins  de 
Nègres  dont  le  tems  très-précieux  eft  rendu  à  la  cul- 
ture 5  elle  préfente  aux  Marchands  une  plus  grande 
fomme  de  denrées  à  tranfporter  3  elle  offre  au  RafE- 
neurs  de  France  des  Sucres  dont  la  qualité ,  en  leur 
affurant  un  fuccès  facile  dans  le  Raffinage  ^  leur  donne 
des  produits  plus  purs  &  plus  beaux ,  qui  ne  trouve- 
ront plus  ^  les  Sucres  terrés  en  concurrence  avec  eux, 
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Cet  Ouvrage ,  qui  n'eft  que  le  précis 
d*une  râclie  très-étencLiie  qu'il  me  fera 
fiicile  d'exécuter  fi  je  trouve  dans  la  Co- 
lonie   de    Saint  -  Domingue  &  dans  le 
Gouvernement  les  encouragemens  dont 
il  leur  importe  de  féconder  mon  zèle, 
eft  fuivi  de  plufieurs  Mémoires  qui ,  peut- 
être,  tireront  un  nouvel  intérêt  des  cir- 
ccnftances  préfentes  par  l'apperçu  qu'ils 
offrent  fur   Saint  -  Domingue  ,    fur  les 
Habitations  à  Sucre  ,   de    fur  Tétendue 
des  ufases  de  cette  denrée  dont  l'im- 
portance  &:  la  néceffité  ont  été  jufqu'à 
ce  jour  les  liens  les  plus   plus  puitTans 
qui  unifToient  la  France  aux  Colonies  : 
liens  que  la  Nation  s'empreiïera  ,  fans 
doute  5   d'allurer  par  de  nouveaux  rap- 
ports   plus    dignes    des    fentimens    qui 
animent  aujourd'hui  les  François  de  l'un 
de  l'autre  Monde. 

Mais    dans    ce    moment  l'Aflemblée 
Nationale  toute  entière  aux  intérêts  de 
la  France  ,  prendra  certainement  dans 
fa  fageffe  tout  le  tems  qu  elle  doit  met- 
tre 
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tre  a  la  connoiirance  des  lieux  éloignés 
dont  les  Habitans  &  les  Cultures  veu- 
lent être  confidérés  fous  des  points  de 
vue  particuliers  que  la  Politique  &  l'Hu- 
manité  même  ne  permettent  d'exami- 
ner qu'après  de  longues  études  ôc  de 
mûres  réflexions. 

Si,  comme  on  n'en  peut  douter  ,  Ja 
régénération  du  Gouvernement  Fran- 
çois rend  les  Cultures  du  Royaume  plus 
actives,  plus  étendues;  fi  elle  multiplie 
&  augmente  les  Manufadures,  les  Co- 
lonies deviendront  alors  plus  importan- 
tes ôc  plus  néceflaires  que  jamais ,  par 
le  débouché  immenfe  qu'elles  offriront 
au  furplus  de  nos  denrées  de  toute  ef- 
pèce  (  i). 


(  I  )  En  1787  ^  les  Marchands  François  ont  porté 
aux  Colonies  pour  114,71^,000!.  de  Marchandifes  ^ 
tant  en  Nègres  quen  Denrées  de  France,  dont  la 
Colonie  de  Saint-Domingue  en  a  reçu  ,  à  elle  feule, 
pour  93,716,000  livres.  Ces  mêmes  Marchands  ont 
rapporté  des  Colonies  pour    i7j-,8 12,000].  de  Den- 
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Si  Ton  calcule  encore  le  nombre  de 
vaiileaux  qu'il  faut  conftruire  &  entre- 
tenir pour  le  tranfport  réciproque  de  ces 
Denrées ,   fi    l'on    confidère  le  nombre 
d'hommes  que  l'armement  de  ces  vaif- 
feaux  cC  rëchan2;e  de  ces  Denrées  met 
en  activité,  fi  l'on  confidère  les  dépenfes 
êc  la  fortune  de  tous  ceux  que  ce  Com- 
merce occupe  5  on  verra  aifément  com- 
bien les  Colonies  concourent  à  la  prof- 
périté  des  Cultures  &  des  Manufactures 
de  la  France ,  dont  elles  rendent  encore 
les  autres  Nations  tributaires. 

Les  Denrées  des  Colonies  appellent 
les  Etrangers  dans  nos  Ports  ,  où  ils  ap- 
portent celles  dont  nous  avons  befoin; 
&c  dans  leur  échange  ,  la  France  trouve 
une  balance  de  quarante  millions  à  fon 
avantage. 

Tel  eft  le  fruit  politique  d\in  enfem- 


rées  de  diverfes  fortes,  dont  Saint-Domingue  en  a 
fourni  pour  146,812,000!.  qu'on  juge  maintenant  de 
rimpcrtance  de  cette  Coionie. 
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ble  de  circonftances  aiiffi  lieureufes 
qu'imprévues  ^  amenées  par  le  rems^  dont 
rAflemblée  Nationale  fe  gardera  fans 
doute  de  rompre  le  cours  en  cherchant _, 
dans  la  région  des  poffibles ,  on  nouvel 
ordre  de  cliofes  facile  à  concevoir  peut- 
être  ,  mais  qu'aucune  force  ,  aucune  fa- 
geffe  humaine  ne  pourroient  ni  établir , 
ni  dirio;er. 

Je  placerai  ici  le  Rapport  de  l'Aca- 
démie des  Sciences  ,  qui  préfente  une 
Analyfe  abrégée  de  mon  Ouvrage  au-^ 
quel  j'ai  joint  divers  Mémoires  depuis 
le  jugement  de  cette  favante  Compagnie. 


y 
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EXTRAIT  des  Regifires  de  F  Aca- 
démie Royale  des  Sciences  ^  du  },i 
Mal  17S8. 


,1  II  m  m 'ffylj»»»»».. 


1j* Académie  Nous  a  chargés  d'examiner  un 
Ouvrage  far  la  Canne  «Se  fur  les  moyens  d'en 
extraire  le  Sucre  ,  par  M.  Dutrône-la-Couture , 
Dodeur  en  Médecine.  Cet  Ouvrage  ainfi  que 
plufieurs  Mémoires  relatifs  au  même  objet  qui 
ont  été  envoyés  avant  lui ,  font  accompagnés 
d'une  Lettre  du  Miniftre  de  la  Marine  qui 
demande  l'avis  de  la  Compagnie  fur  les  pro- 
cédés de  M.  Dutrône,  pour  extraire  le  Sucre 
du  vefou. 

En  lui  rendant  un  compte  fidèle  de  cet  Ou- 
vrage 5  l'Académie  fera  en  état  de  prononcer  & 
d'éclairer  le  Miniftre  fur  cette  importante  pro- 
dudion  des  Colonies. 

L'Ouvrage  eft  divifé  en  deux  Parties  :  dans 
la  première  ,  l'Auteur  traite  de  l'Hiftoire  Na- 
turelle de  la  Canne  &  de  fon  fuc  confidéré 
a  vant  &  après  l'expreflion.  Cette  première  Par- 
tie ,  précédée  par  une  Introdudion  fur  l'Hifloire 


<Ie  la  Canne  à  Sucre  ,  comprend  fept  Chapi- 
tres. Le  premier  préfente  une  defcription  trcs- 
décaillée  de  la.  Canne  à  Sucre  ;  le  fécond  con- 
tient l'Hiftoire  du  développement  fuccefîif  des 
parties  de  ce  végétal  j  le  troifième  expofe  les 
variétés  qu'offre  ce  rofeau  fiiivant  la  culture  , 
la  nature  du  fol,  le  climat,  &c,  ;  le  quatrième 
offre  une  théorie  de  la  formation  des  prmcipes 
contenus  dans  la  Canne ,  (5^  la  manière  dont 
chacun  de  fes  principes  fe  modifie  dans  les 
vaifTeaux  propres ,  ou  dans  les  cavités  qui  les 
récèlent.  Ces  quatre  premiers  Chapitres  appar- 
tiennent entièrement  à  l'Hifloire  Naturelle  ôc 
Economique  de  la  Canne  à  Sucre.  îl  eût  été  a 
délirer  que  M.  Dutrône  eût  fait  plus  d'ufage 
des  exprefîîons  reçues  &  de  la  marche  fuivie 
par  les  Eotaniftes  (  i  ). 

Les  trois  derniers  Chapitres  de  cette  pre- 
mière Partie  font  deflinés  à  l'analyfe  chymi- 
que  des  fucs  contenus  dans  la  Canne  mûre. 
Quoique  cette  partie  du  travail  de  M.  Dutrone 
ne  foit  pas  complette  ,  on  y  trouve  cependant 
plus  de  précifion  &  d'exa6litude  que  dans  tout 
ce  qui  a  été  fait  avant  lui  fur  cet  objet.  L'Au- 


(  1  )  J'ai  fait ,  en  imprimant  mon  Ouvrage  ,  toutes  les  ccrredions 
<jue  l'Académie  pouvoir   défîrer. 
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teiir  diftingue,  clans  le  cinquième  Chapitre ,  les 
Sucs  de  la  Canne  ,  en  trois  efpèces.  i*^.  Un  fuc 
aqueux  contenu  dans  les  vaifTeaux  féveux  j  il 
eft  infîpide,  inodore  &  fans  couleur  j  il  dé- 
coule en  gouttes  de  l'extrémité  de  la  Canne 
coupée.  2^.  Un  Suc  fucré  muqueux  renfermé 
dans  le  tiffu  médullaire,  &  qui  eft  alTez  épais 
pour  ne  forrir  que  par  l'expreflîon  opérée  par 
les  cylindres.  3^.  Un  fuc  contenu  dans  les  vaif- 
feaux  propres ,  &  fur-tout  dans  l'écorce  ;  celui- 
ci  a  une  couleur  jaune  ,  une  odeur  particulière  , 
de  il  tient  en  diffolution  un  extrait  favonneux. 
Outre  CQS  trois  liquides  ,  l'expreiTion  ,  opérée  fur 
les  Cannes  en  brifant  leur  tiflTu  ,  détache  quel- 
ques fibres  qui  conflituent  deux  efpèces  de  fé- 
cules fuivant  l'Auteur.  L'une  grofTière  prove- 
nant de  l'écorce  ;  Tautre  très-fine  ,  due  au  tiflu 
médullaire.  M.  Dutrône  infifte  beaucoup  dans 
le  fixième  Chapitre  fur  les  propriétés  de  ces 
deux  fécules ,  dont  la  féparation  Ôc  l'extraélion 
exaéle  font  la  bafe  de  tout  le  travail  des  Sucre- 
ries. Il  examine  l'aétion  de  la  chaleur  ,  de  Tair  , 
des  acides  ,  de  l'alcohol  ,  &  fur-tout  de  la  chaux 
&  des  alkalis  fixes  fur  les  fécules.  Les  fubftan- 
ces  alkalines  qu'on  emploie  pour  déféquer  le 
vefou  dans  les  Sucreries  ,  méritoient  plus  par- 
ticulièrement fon  attention  en  raifon  de  leur 
ufac^e.  L'Auteur  fait  voir  que  ces  fubftanccs  en- 
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lèvent  aux   fccules  une    matière   exrradive    que 
Ton  retrouve  combinée  avec  elles  dans  les  Me- 
laifes  ,  &  qu'elles  les  rendent  brunes,  sèches  êc 
friables  ^    tandis    que   ces  mêmes   fécules   fépa- 
rées  par  la  chaleur  ,   font  d'un    vert  noirâtre  , 
tenaces    «Se   poilfeufes.  Enfin   dans  le    feptlème 
Chapitre  ,    M.    Dutrone     examine    le   Suc    de 
Canne    dépuré  ou  féparé   de  fes  fécules ,  il  en 
diftmgue  les  difFérens  états,  les  diverfes   richef- 
fes,  par  rapport   a  la   proportion  d'eau  &^  des 
trois  prmcipes  qui  le  conftituent.  Il  propofe  une 
Table  à   l'aide   de  laquelle  on  peut   connoître 
fur  le-champ  la  richeiTe  d'un  Suc  Se  la  propor- 
tion de  matière  fucrée  qu'il  contient.  En  géné- 
ral,  cette  première  Partie  contient  des  faits  iu- 
téreffans  for  la  ftruclure  de  la   Canne  ^    fur  le 
développement ,  fur   la  formation  de   fes  prin- 
cipes 5    fur    la    nature  du  Suc  de  Canne,  des 
différentes  fubilances  qui  le  conilituent ,  Se  fur 
fa  défécation. 

La  féconde  Partie  de  cet  Ouvrage  a  pour 
objet  le  travail  que  l'on  fait  fur  le  Suc  de 
Canne  dans  nos  Colonies ,  Se  les  procédés  que 
l'Auteur  propofe  d'y  fubftituer.  Le  premier 
Chapitre  traite  de  la  récolte  des  Cannes,  des 
Moulins  où  on  les  exprime  ,  des  Fourneaux , 
des  Sucreries  ,    du  Travail  de   la    Clarification 
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&   de   la  Cuite  ,    des  Purgeries    ou  des    Bati- 
mens  qui  conriennenc  les  Sucres  cryflallifés ,  ôc 
dans  lefquels  fe  féparent  ks  Sirops  Se  les  Me- 
laffes.  Dans  le   fécond  Chapitre,  M.    Dutrône 
fait  voir  que  la  méthode  adoptée   depuis   cin- 
quante à  foixante  ans  dans  ks  Colonies ,  a  de 
grands  ïnconvémens  qui   dépendent  de   l'ufage 
des   chaudières  de  porain  ,   ou  fer  de  fonte  ,  6c 
de  leur  inauvaife  difpofition.  Il  croit  que  l'opi- 
nion des   RafKneurs  fur   l'exiftence   d'un   acide 
dans   le  fuc  de  Canne  ,   Se  fur  la  néceffité  des 
alkalispourl'abforber,  les  a  trompés.  Il  prouve 
que   dans   cette  méthode,  il  eft  impoffible    de 
régler  l'emploi  de  la  chaux  &  des  alkalis  ,  que 
les  Raffineurs   fuivent  auffi  des  idées  inexades 
fur   la    cuite  &   la   cryftallifation  du    Sucre.    Il 
expofe  les  pertes  qui  fe  font  dans  les  travaux; 
i''.  en  brûlant  du  Sucre  dans  la  cuite,    2^.  par 
la  liltration  des  firops  à  travers  la  maçonnerie 
des   baffins  qui  fervent  de   réfervoirs  ;   9<^.  par 
le  coulage  des  Sucres  dans  la  traverfée  des  Co. 
Icnies  en  France  ;  4^  par  les  mélafHes  qui  con- 
tiennent encore  du  Sucre.  Ces  obfervntions  im- 
portantes nous  ont  paru  bien  fondées,  c^mI  e(l, 
en  effet,  fort  i  déhrer  qu'on  trouve  une  méthode  • 
qui  s'oppofe  à  ces  pertes. 

C'eft  à  l'expontion  d'une  méthode  nouvelle  à 
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propre  à  remplir  cet  objet  Se  qm  eft  due  à  l'Au- 
teur 5  que  le  troilième  Chapitre  de  cette  fé- 
conde Partie  eft  deftiné,  M.  Dutrône  rapporte 
à  trois  opérations  tous  les  travaux  néceffaires 
pour  extraire  &  purifier  le  Sucre  ;  favoir  :  la 
Défécation-^  VEvaporation  &  la  Cuite.  Il  fait 
ces  trois  opérations  féparément  &  dans  diffé- 
rentes chaudières  placées  fur  le  mêm#  fourneau; 
ce  qui  diftingue  déjà  fon  procédé  de  celui  qui 
a  été  fuivi  jul'qu'à  préfent.  Au  lieu  d'écumoires 
pour  enlever  les  fécules  ,  il  propofe  des  baf- 
fins  oii  on  fait  déféquer  le  vefou.  Il  fubftitue 
des  chaudières  de  cuivre  à  celles  de  potain;  il 
décrit  la  difpofition  de  ces  chaudières  fur  les 
fourneaux  Se  la  marche  régulière  des  opérations 
qui  fe  fui  vent  fans  fe  confondre.  Cette  méthode 
à  laquelle  l'Auteur  ajoute  un  moyen  iîmple  de 
déterminer  avec  préciiion  la  quantité  de  chaux 
néce (Taire  ,  rend  le  travail  affez  sûr  &  alfez  fa- 
cile pour  qu'il  n'exige  pas  conftamm.ent  la  pré-^ 
fence  des  hommes  qui  font  prépofés  à  ces  atte- 
liers ,  Se  pour  que  les  Nègres  d'une  intelligence 
très-ordinaire  puilTent  le  diriger.  D'ailleurs  la 
marche  régulière  de  ce  procédé  s'oppofe  à  ce 
.qu'on  puifiTe  stn  écarter  ,  Se  facilite  la  correc- 
tion des  erreurs  que  la  négligence  pourroit  y 
faire  naître.  Comme  la  cryftallifation  du  Sucre 
dépend   nécelTairement    d'une   certaine  propor- 
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tion  entre  l'eau  Se  la  matière  cryftallifable  ,  il 
a  déterminé  par  des  obfervations  multipliées 
que  le  degré  de  chaleur  auquel  l'eau  de  diiro- 
lution  du  Sucre  commence  à  s'échapper,  eft  85 
au  Thermomètre  de  Réaumur,  &  celui  cù  elle 
efl:  entièrement  enlevée  efl  à  1 10  degrés  du  même 
inftrument.  11  a  établi,  entre  ces  deux  termes ,  une 
Table  de  Cuite  qui  annonce  a  chaque  degré  le 
prodtdt  en  Sucre  folide  qu'on  obtient.  Cette 
Table  eft  préférable  aux  moyens  incertains  em- 
ployés jufqu'ici  par  les  RafEneuts.  M.  Dutrône 
a  fubftitué  aux  vafes  ordinairement  employés 
pour  la  cryftallifation  du  Sucre  ,  des  vaiffeaux 
beaucoup  plus  propres  ,  qu'il  appelle  cryftal- 
lifoirs.  La  difpoiition  de  ceux  -  ci  fur  des 
gouttières  qui  portent  les  iirops  dans  des 
baiîins  doublés  de  plomb ,  a  auffi  des  avantages 
fur  l'ancienne  méthode  ,  comme  l'Auteur  le 
prouve  en  olïrant ,  dans  le  quatrième  Chapitre  , 
un  parallèle  exadt  entre  cette  nouvelle  méthode 
Se  l'ancienne.  Il  fait  voir  fur-tout  ,  dans  ce  pa- 
rallèle ,  que  Içs  pertes  qui  ont  lieu  dans  l'ancienne 
méthode  &  que  nous  avons  indiquées  plus  haut, 
n'exiftent  point  dans  la  fîenne  j  &c  ,  pour  affurer 
cette  alTenion  ,  il  préfente  un  Tableau  des  pro- 
duits de  fa  nouvelle  méthode  comparés  à  ceux 
de  l'ancienne ,  fait  d'après  le  relevé  des  Livres 
de  l'Habitation  de  M.  Deladebate,  où  cette  mé- 
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tliode  eft  crablie  depuis  le  mois  de  Juin  1785  , 
Ik  qui  mourra  en  effet  une  augmentation  con- 
fidérable  de  bénéfices.  Suivant  l'Auceui: ,  la  perce 
monte  à  15  millions  de  Sucre,  fur  120  mil- 
lious  de  cette  fubflance  que  Saint-Domingue 
met  aduellement  dans  le  Commerce.  Il  affure 
que  cette  perte  difparoîrra  par  fa  méthode. 

Enfin  l'Auteur  décrit,  dans  le  cinquième  6r 
dernier  Chapitre  ,  les  Fourneaux  fur  lefquels 
font  pofées  les  chaudières  de  cuivre  qu'il  a 
fubftituées  à  celles  de  potain.  Nous  ajouterons 
que  tout  cet  appareil  eO:  repréfenté  dans  des 
deffins  &  dans  des  plans  qui  nous  ont  été 
remis  ,  &  qui  rendent  très-claires  les  defcrip- 
tions  données  dans   FOuvraee. 


Tels   font    les    principaux   points    du   Traité 
dont  l'Académie    nous  a  chargés  de  lui  rendre 
compte.  M.   Dutrône  a  eu  deux  objets  en  écri- 
vant cet  Ouvrage  ^  le  premier,  de  propofer  au 
Gouvernement  une  méthode  nouvelle  &  beau- 
coup  plus    avantageufe    que  l'ancienne   de  tra- 
vailler le   fuc   de    Cannes   dans   les    Colonies  -, 
l'autre ,  de  répandre  cette  méthode  dans  les  Ha- 
bitations où  l'on  cultive    la   Canne,  en  livrant 
fon  Ouvrage    à    Timprefiion.    Relativement    au 
premier   objet,    nous  penfons   que  la  méthode 


xxvii| 

de  M.  Dutrone ,  qui  reconnoit  avoir  profité  des 
procédés  imaginés  par  MM.  Boucherie  &  déjà 
approuvés   par   l'Académie  ,  eft  fondée   fur  les 
principes  de  la  faine  Chymie ,  qu  elle  peut  être 
avantageufe  aux  Colonies  &  qu'elle  mérite  d'être 
accueillie  par  le  Gouvernement.  Quant  au  fécond 
objet  ,    quoique   cet  Ouvrage   contienne  beau- 
coup de  chofes  importantes  &  des  détails  très- 
utiles  pour  la  fabrication  du  Sucre  ,  M.  Dutrone 
délirant  y    faire  quelques  changemens  ,   &  fur- 
tout  en  retrancher  àes  détails. trop   étendus  qui 
Dous  ont  paru  en  retarder  la  marche,  nous  at- 
tendrons que  l'Auteur   ait  fait  ces  changemens 
pour  donner  notre  avis  relativement  à  l'impref- 
lion  de  cet  Ouvrage  (  i  ).   Nous    penfons    que 
le  moyen  le  plus  sûr  de  répandre  cette  méthode 
&  d'en  rendre  les  avantages  plus  fenfibles,  eft 
de  la  faire  pratiquer  dans  les  Colonies  par  les 
foins  Se  fous  les  yeux  de  T Auteur  (  2  ). 


(  I  )  J'ai  fait  les  cliangemens  &  retranché  les  détails  indiques 
par  l'Académie  ,  &:  elle  m'a  permis  de  faire  imprimer  fon 
Rapport  qui  ,  comme  on  voir ,  ne  s'étend  point  fur  les  divers  Mé- 
moires que  j'ai  joint  à  mon  Ouvrage. 

(  1  )  Tout  le  monde  conviendra  que  pour  dérruire  des  pré- 
jugés établis  par  plufieurs  fïèclcs  de  routine  ,  pour  démontrer 
la  vérité  des  principes  les  plus  certains  &  les  plus  clairs  qui 
doivent  fcrvir   de  bafc  à   l'Art  du   Sucrier  ,  pour   iaflruire  fur 
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Au  Louvre,  le  3 1  Mai  178 S.  Signés  Darcet, 

FoUGEROUX    DH     BoNDAROY  ,    BeRTHO^ET  ET   DE 
FOURCROY. 

Je  certifie  le  pré  fient  Extrait  confiorme  à  l'Ori- 
ginal &  au  jugement  de  t  Académie,  A  Paris  j,  k  % 
Juin  l'j^'è.Si^viè  le  Marquis  DE  CONDORCET. 


ia  manière  d'établir  les  moyens  de  faire  les  diverfes  opérations 
de  cet  Art ,  pour  apprendre  à  fe  fervir  de  ces  moyens  Se  à 
régler  la  marche  de  leur  enfemble  ,  l'exemple  pratique  doit  être 
abfolëment  uni  aux  inflrudions  littérales. 
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Explicaticn  dts   Figures  de   la   Planche 


F 


Les  Figures  de  cQize  Planche  préfentent  la 
Canne,  Saccharum  Qfficinarum  L.  fo"us  tous 
\qs  rapports  poilibles. 


(  Fig^  première.  )  Tronçon  de  Canne  formé  des  derniers 
nœuds  de  la  Canne- fucrée  &  de  la  Canne  à  Sucre 
dont  on  a  coupé  les  feuilles.  Il  fert  de  plançon. 

{F/g.!.)  Jeune  Canne  dans  fon  premier  développe- 
ment j  les  premières  feuilles  qu'elle  préfente  font 
nommées  feuilles  radicales . 

(^Fig.  3.)  Canne  de  5  à  (^  mois  ^  dont  les  premiers 
noeuds  font  au  terme  de  la  maturation;  époque  à 
laquelle  la  Canne  peut  fleurir  fi  elle  fe  trouve  dans 
le  tems  &  dans  ks  circonftances  favorables  à  la 
floraifon. 

(  Fig.  4,  )  Canne  de  dix  à  douze  mois ,  elle  eil:  parta- 
gée en  trois  parties.  La  fouche  (  A  )  qui  eft  la  pre- 
mière j  fe  divife  en  fouche  primitive  (a)  &  en 
fouche  fcecondaire  (  a  ).  La  féconde  (  B  C  )  eft 
nommée  Canne-Sucrée.  La  troifième  (  C  D)  con- 
fîdérée  en  rapport  avec  la  fouche  ,  eft  nommée 
Canne  à  Sucre. 

{Fig.^.)  Plançon  d'où  part  une  Canne  (P)  ;  les  pre- 
niers  boutons  de  cette  Canne  fe  développent  & 
forment  de  fécondes  Cgnnes  {q)  qui  croiiTent  en  même- 
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p    tems  que  îa  première  (P).  Les  premiers  boutons  de  ces 
fécondes  (q)  peuvent  aufifi  fe  développer  8z  former 
une  troiflème  Canne  (  q  r  )  qui  croit  en  même-tems 
que  les  deux  premières. 
(  Ffg.  6.  )  Nœuds  qui  précédent  le  dernier  nœud  (  L  ) 
nommé  Flèche.  Ces  nœuds  ne  portent  ni  bouton, 
ni  points  radicaux. 
(  Fig.  7.  )  Feuille  vue  fur  fa  face  interne. 
(  Ffg.  8.  )  Partie   fupérieure  d'une   Canne  dont   on  a 
enlevé  les  feuilles  ^  afin  de  préfenter  les  diverfes  ré- 
volutions que   fiibit   chaque   nœud  pour  arriver  à 
répoque  de  la  maturité. 
(  Fig.  9.  )  Nœud  dont  on  a  enlevé  la  peau  ,  afin  de 
rendre  plus  fenfible  Fétat  &  la  difpofition  des  points 
élémens  des  racines  ,  vus  à  la  loupe  &  au  microf- 
cope. 
{Fig  10  6' II.)  Tronçons  de  Canne  vus  dans  l'état 
naturel  préfentant  la  Canne  d'une  conilituîion  foible. 
(  Fig.  12, 13  6'  14.  )  Tronçon  de  Canne  vu  dans  l'état 
naturel  &  préfentant  la  Canne  d'une  forte   confti- 
tion. 
{Fig.  ly.  )  VailTeaux  féveux  de  la  Canne  fimples  Se 

compofés  vus  au  mdcrofcope. 
(  Fig.  16.  )  VailTeaux    féveux  de    la   Canne  vus  à  la 
loupe  5  ils  préfentent  des  divilions  tranfverfales  qui 
font  toujours  alternes  fur  deux  lignes  oppofées. 
(  Fig.  17.  )  Coupe    longitudinale  de  la  Canne  ;  elle 
ofïi-e  la  difpofition   des   vailTeaux    féveux    dont   les 
divifions  tranfverfales  forment ,  en  fe  réunifiant  _,  un 
bouton  qui  renferme  le  germe  d'une  Canne  nou- 
velle. 
{Fig.  18.)  Coupe   tranfverfale    de  la   Canne   vue   à 

rœ4. 


(  ^^g'  19-  )  Coupe  tranfvei-rale  vue  au  microfcope  j  elle 
préfente  la  fubibnce  médullaire  de  la  Canne  péné- 
trée par  les  vaifîeaux  féveux.  La  difpofîtion  de  cette 
fubfiance  eft  telle  qu'elle  forme  des  cellules  exapo- 
nés   femblables  à  celles  des  rayons  des  abeilles. 

(  F:g.  lo.  )  Portion  d'un  rameau  de  fîeurs  vu  au  mi- 
crofcope. 

(Fig.ii.)  Fleur  qui  fe  trouve  entre  deux  pédicules 
fans  fleurs. 

(  Fi  g,  11.)  Fleur  à  demi  ouverte  dont  la  bafe  ei\  gar- 
nie de  barbes. 

(  ^^'g'  ^3-  )  Barbes  qui  accompagnent  toujours  les  pé- 
dicules. 

(  ^%-  H'  )  Fleur  ouverte  avec  fes  trois  baies ,  fes  trois 

étamines  &  le  piiHl. 
(  F/g.  ly.  )  Les  trois  baies  détachées   8c   de  grandeur 

fenfîblement  inégaies. 
(  Fig.  i6.  )  Une  des  étamines. 
{F/g.iy.)  L'ovaire  avec  fes  deux  fi3]es  &  iHgmates, 
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I  N  T  R   O  D    U  C  T  I 


IjA  Canne  ell^  fans  contredit,  celui  de  tous  les 
végétaux  qui ,  par  la  nature  &  la  richeffe  de  fes 
produits  5  mérite  le  plus  de  JBxer  toute  notre 
attention.  Avant  de  nous  livrer  à  l'étude  de  cette 
plante,  avant  de  nous  occuper  de  la  connoif- 
iance  des  différens  Arts  dont  î^s  produits  font 
la  matière  &  l'objet ,  nous  remonterons  à  fon 
origine  ,  &  nous  fuivrons  fa  marche  dans  l'ancien 
&  dans  le  nouveau  Monde, 

C'eil  dans  les  îndes  Orientales  que  la  Cann^ 

A 
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a  pris  naiffarice  ]  les  Chinois  ,  dès  la  plus  haute 
antiquité ,  ont  connu  l'art  de  la  cultiver  &  à^Qn 
extraire  le  Sucre  j  produdion  infiniment  pré- 
cieufe  qui  a  précédé  cette  plante  en  Europe 
de  près  de  deux  mille  ans. 

Les  Egyptiens ,  après  l'établifTement  de  leur 
Monarchie ,  furent  les  premiers  Peuples  qui  firent 
connoître  à  l'Europe  les  produdlions  de  l'Orient. 
Les  Phéniciens,  devenus  maîtres  de  plufieurs 
Ports  dans  la  mer  Rouge ,  enlevèrent  aux  Egyp- 
tiens le  Commerce  de  l'Inde.  Bientôt  Sidon  & 
Tyr  furent  les  entrepôts  d'une  infinité  de  den- 
rées jufqu  alors  inconnues.  La  célébrité  de  ces 
Villes  éveilla  l'ambition  de  Salomon  ,  3c  ce 
Prince  ,  voulant  que  les  Juifs  priffent  parc  au 
Commerce  de  l'Inde  avec  les  Phéniciens  ^  équipa 
âts  flottes  qui  allèrent  par  la  mer  Rouge  à  Tar- 
fis  &  à  Ophir,  d'où  elles  revinrent  chargées 
de  cargaifons  précieufes  qui  répandirent  la  ri- 
chefle  &c  la  magnificence  dans  le  Royaume 
d'Ifracl(i). 

Alexandre  le  Grand ,  ayant  fait  la  conquête  de 

Tyr  ôc  fournis  l'Egypte ,  enrichit  fes  Peuples  du 

-  Commerce  des  Phéniciens  ,  particulièrement  de 

celui  de  l'Inde  ,  en  leur  frayant  une  route  par 

la  mer  Rouge  &  le  Nil.  Il  fonda  à  l'embouchure 


(  i  )  Robcrtron  ,  Hift.   d'Aiacviquc. 
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3e  ce  fleuve  ,  une  fuperbe  Viile  qui  fut  depuis , 
par  fon  Commerce ,  auflî  célèbre  qu'elle  l'éroiî: 
alors  par  le  nom  de  fon  Fondateur. 

Après  la  conquête  de  l'Afie ,  Alexandre  fie 
rompre  les  Cataractes  de  l'Euphrare  Ôc  du  Ti<>re , 
&  ouvrir  aux  marchandifes  d'Orient  une  route 
que  ces  fleuves  avoient  refufée  jufqu'alors. 

Le  ^out  des  Romains  pour  les  aromates  Ôc 
les  épiceries ,  donna  au  Commerce  de  l'Inde  un 
nouveau  degré  d'adivité  &  d'étendue ,  les  Grecs 
êc  les  Egyptiens  le  continuèrent  fous  l'empire 
de  ces  puilTans  vainqueurs  j  leurs  flottes  alioient 
s'approvifionner  à  Mufiris ,  où  les  Indiens  appor- 
toient  leurs  marchandifes. 

La  deftruaipn  de  l'Empire  Romain  rendit 
Conftantinople  maitrefl^e  de  ce  Commerce 
qu'elle  fit  par  l'Euphrate  &  le  Tigre.  Enfin  les 
Soudans  d'Egypte  le  rétablirent  parla  mer  Rouge, 
lorfqu  ils  permirent  aux  Italiens  de  venir  négo- 
cier à  Alexandrie. 

Parmi  les  denrées  d'Orient,  le  Sucre  paroîc 
avoir  été  une  des  dernières  connues.  L'Hiftoire 
des  anciens  Egyptiens  ,  des  Phéniciens  &  des 
Juifs,  n'en  fait  aucune  mention.  Les  Médecins 
Grecs  font  les  premiers  qui  en  ayent  parlé  fous 
le  nom  de  Sel  Indien  (  i  ). 


Ci)  Paulus  Eginerra  (i)   ex  fentenûd  ^rchig.nls  cjî  fui  indiens 
colon  quidcm  ccncniionequç  ,  vulgari  faU  fimdïs  ,  guftu   auum  & 
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A  la  dénomination  de  Sd  Indien  ,  à  la  faveur 
douce  &  aux  caradères  que  Diofcoride  &  Pline 
ailignent  au  Sucre  ,  il  eft  impoiïibîe  de  ne  pas 
reconnoître  le  Sucre  candi  de  notre  commerce. 
Cétoit  de  rinde  &  de  l'Arabie  que  le  Sucre 
venoit  aux  Grecs  &  aux  Latins  \  mais  ce  n'étoit 
ni  dans  l'înde  ,  ni  dans  l'Arabie  qu'on  cul- 
tivoit  la  Canne,  &  qu'on  fabriquoit  le   Sucre. 


fa^ort  melhus.  Le  fel  Indien  efl  femblable  pour  fa  couleur  &   fa 
forme   concrète  au  fel  commua-,  mais  fa -faveur  ell   douce. 
■    Theoplirafte   (  ^)    aliud  mel  quod  in  arundlnibus  fit.    Il  y  a  un- 
autre  miel  qui  fe   forme  dans  des  rofeaux. 

Diofcoride  (  5  )  qui  exiftoit  long  -  tems  avant  Pline  dit  ;  vocatur 
&  quoddam  jaccharum ,  quod  melUs  genus  ejl  in  Indiâ  &  fdici  Arabiâ 
eoncrtti  ;  invaiitur  id  in  arundinibus  concretione  fuâ  fait  fimik  ,  & 
quod  dcndbus  fubjeSlum  falis  modo  friatur.  On  nomme  Sucre  ,  une 
efpècc  de  miel  concret  dans  l'Inde  £c  dans  l'Arabie  heurcufe  ;  on 
le  trouve  dans  des  rofeaux  ,  fa  forme  concrète  lui  donne  une 
«pparence  faline,  U  mis  fous  les  dents,  il  fe  calTe  à  la  manicrc 
du  fel. 

Pline,  faccharum  &  Ai-abia  fcrt ,  fcd  laudatius  India  ;  cjl  autem 
mel  in  arundinibus  colleâum  ,  gwnmi  modo  candidum ,  dentibus/rcr- 
^ile  ;  amplijfmum  nucis  avcilan^  magnitudinc  ad  Médiane  tantùm 
ufum.  L'Arabie  porte  du  Sucre  ,  mais  ceUii  de  l'Inde  cft  d'une 
qnalité  fupérieurc  -,  c'cft  un  miel  qui  fe  ralTemble  dans  des  ro- 
feaux ,  -il  cft  tranfparent  5c  lucide  -comme  la  ^i;ommc  ,  il  fc 
caiTe  fous  les  dents  ,  le  plus  gros  a  le  volume  d'une  aveline,  6: 
il  n'cft  d'ufagc  qu'en   Médecine. 


(1  )  Tib.  II,  cnp.  tic  l  ingux  afpciitarc. 
(  z  i  In  fras:mcino  libclli  de  mcUc. 
(  j-  )  De  McdicJaali  inatyiii. 
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ta  Canne  ne  croiifoit  alors  qu'aux  Ifles  de  l'Ar- 
chipel Indien  ,  dans  les  Royaumes  de  Benga- 
le ,  de  Siani  &c.  ,  &  le  Sucre  qu'on  en  reti- 
roit  ,  paiToit  avec  les  épiceries  ôc  les  inarchan- 
difes  des  contrées  qui  fe  trouvent  au  -  deià 
du  Gange ,  délignées  fous  le  nom  de  grandes 
Indes. 

La  Canne  n*a  palTé  en  Arabie  que  dans  le 
treizième  fiècle ,  époque  a  laquelle  les  Mar- 
cliands  commencèrent  à  voyager  dans  les  gran- 
des Indes,  Ôc  à  aller  acheter  chez  les  Indiens 
les  denrées  de  leur  Commerce. 

Si  la  Canne  avoit  exifté  dans  cette  partie  de 
l'A  fie  qui  eft  en-deça  du  Gange  jufqii'à  la  Mé- 
diterranée 5  11  elle  avoit  exiilé  en  Arabie  ,  eà 
Afrique  ,  cette  plante  qui  croît  aifément  dans  tous 
les  pays  chauds  ,  qui  fe  reproduit  fans  culture  y 
n'eût  certainement  pas  échappé  aux  divers  Peu- 
ples qui  ont  habité  Ôc  parcouru  toutes  ces  con- 
trées :  fon  fuc  eft  trop  agréable  au  goût ,  pour 
qu'elle  n'eût  pas  été  connue  ôc  recherchée  avec 
empreiïement  ôc  par  les  hommes  ôc  par  les 
beftiaux. 

Les  Perfes  ,  les  Egyptiens  ,  les  Phéniciens  , 
les  Grecs  qui  ont  parcouru  une  grande  partie 
de  l'A/ie  avec  Alexandre  ,  enfin  les  Juifs  ,  les 
Romains ,  les  Chrétiens  ,  les  Mahométans  ,  ne 
font  aucune  mention  de  la  Canne  avant  i'épo- 
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que  où  les  Marchands  commencèrent  à  voya^^eif 
dans  les  Indes. 

En  apportant  le  Sucre  à  Mufiris ,  à  Ormus ,' 
&c.  les  Indiens  apprirent  qu'on  le  retiroit  d'un 
rofeau.  Sur  cette  tradition ,  les  Habitans  de  l'Afie 
(  en  deçà  du  Gange  )  cherchèrent,  parmi  leurs 
Tofeaux  5  s'ils  n'avoient  point  celui  qui  don^ 
noit  une  produdion  Ci  précieufe  ,  &  ils  crurent 
l'avoir  trouvé  dans  une  efpèce  de  bambou , 
qu'ils  nomment  Mamhu^  dont  les  jeunes  rejetons 
font  remplis  d'un  fuc  très-doux  &  très -agréa- 
ble,(  i)  &  c'eft,  fans  doute ,  de  ce  fuc  que  Lucain 
a  dit  :  quique  hïbunt  tcnerâ  dulces  ab  arundinc 
Succos, 

Les  rejetons  du  Mambu ,  après  trois  ou  qua-* 
tre  ans ,  lailTent  découler  ,  vers  les  nœuds ,  un 
fuc  concret  ,  fpongieux  ,  blanc  &  léger ,  dont 
la  faveur  eft  analogue  à  celle  du  Sucre  ]  ils  le 
nommèrent  Sacchar  Mambu  ,  &  le  vendirent 
fous  ce  nom,  &  fous  celai  de  Tahaxïr  ^  lorfqûe 
le  Commerce  de  l'Inde  fut  interrompu.  Pifon 
rapporte  (  2  )  que  les  propriétés  médicinales  dii 
Sacchar  Mambu  le  rendirent  très  -  précieux  6c 
très-cher. 


(î)  Suivant  Pifon,  ce   fuc    eft    la    bafc    d'une   liqueur  Timcu/B 
qu'ils  nomment  Achar.  Voyage   de  i'Indc. 
(  i)   Pifon,  Voyage  de  l'Inde, 
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Les  Arabes  cherchèrent  aufll  le  Sucre  dans  les 
plantes  de  leur  pays ,  6c  ils  nommèrent  Zuccar 
Alhajjer  (  i  )  le  fuc  concret  d'une  efpèce  d  a- 
pocin  (  2  )  connu  parmi  eux ,  fous  le  nom  à' Al* 
hujfar  ou  AlhaJJcr  (  5  ). 

Avicennes  a  diftingué  trois  fortes  de  Sucres; 
Le  Zuccar  arundineum  ^  qui  eft  le  fel  Indien  oa 
notre  Sucre  candi  ^  le  Zuçcar  Mambu  ou  Ta- 
haxïr  des  Perfes  j  &  le  Zuccar  Alhajfer  des 
Arabes  (4). 

Les  opinions  des  Auteurs  des  quatorzième  Se 
quinzième  fiècles  fur  l'identité  du  fel  Indien  avec 
le  Sucre  candi  de  notre  Commerce  ,  ont  été 
partagées  &  fortement  difcutées  dans  un  Ou* 
vrage  latin  qui  a  pour  titre  :  MathïoH  &  Ma- 
nardi  EpiJloU  Médicinales,  Quelques  Auteurs  ont 
prétendu  que  le  Sucre  de  Diofcoride  6c  de  Pline 
ne  différoit  point  de  la  Manne  (  5  )  ;  d'autres 
Font  confondu  avec  le  Tahaxir  ôc  h  Zuccar 
Alhajfer  (  6  ).  Aujourd'hui  que  nous  pouvons 
démontrer  que  l'Art  du  Sucrier ,  FArt  du  Raf- 


(  I  )   Avicennes. 

(  2  )  Profper  Alpin  ,  de  Plantis  E^yptU 

(  3  )  Sérapign, 

(  4  )    Avicennes. 

(  5  )  Sanmaife,  de  Mannâ  ôc.  Saccharo. 

(  &  )   J)\ÇiiQ^.  d'Kift.  Mat,  Vcamont  de  Bomare, 
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£neur,  ôc  du  Confifeur  écoient ,  il  y  a  quatre 
cents  ans  ,  a  un  très-haut  point  Je  perfedion 
dans  les  Indes ,  nous  foin  mes  perfuadés  que  cts 
<Iiv^rfes  opinions  ne  trouveront  plus  de  parti- 
fans. 

Les  Indiens  qui  apportoient  le  Sucre   à  Or- 
mus  ,  apprirent  bien  aux  A4archands  qui  ache- 
toient  leurs  denrées  ,   qu'on    le  retiroit  d'un  ro- 
feau;  mais  cette  afleition  indéterminée    ôc  dé- 
nuée  de  détails    circonftanciés ,   foit  fur   le  ro- 
feau  5  foit  fur  la  manière  d'en  retirer  le  Sucre , 
fit  naître  diverfes  opinions ,  ôc  fur  la  plante  qui 
donnoit  un  produit  fi  extraordinaire  ,  ôc  fur  le 
produit  lui-même,  qu'on  jugea  être  une  efpcce 
de   miel,    qui   fe  formoit  fins  le  fecours   des 
Abeilles   (  i  )  •  on  le  regarda  auiii  comme  une 
rofée  du  ciel  qui  tom.boit   fur  les  feuilles  d'un 
rofeau  (  i  )  •  enfin  on  imagina  que  c'étoit  le  fuc 
d'un  rofeau  concret  à  la  manière   de  la  gom- 
me (  3  ). 

La  crainte  de  perdre  une  branche  de  leur 
Commerce  ne  fut  pas  le  feul  motif  qui  empê- 
cha les  Indiens  d'apporter  à  Ormus  le  rofeau 
dont  on  retiroit  le  Sucre.  La  Canne  ,  comme 


(  I  )   Srrabon. 

(  i  )    Sciiecï   Epiitolx. 

(  3  }   Commentateurs  de  Pline, 
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canne  ,  n'aurolt  été  pour  des  Marchands  qu'un 
objet  de  pure  curiofité  ,  ôc  confcquemmeuc 
de  nulle  valeur;  mais  leurs  canots  étant  très- 
petits  ,  puifqu  ils  n'écoient  formés  que  d'un  feul 
tronc^  d'arbre  ,  on  concevra  aifément  qu'ils  ne 
dévoient  fe  charger  que  de  Marchandifes  du 
plus  haut  prix  ,,  fous  le  plus  petit  poids  ôc  le 
plus  petit  volume»  Le  Sucre  n'avoit  pas  cet  avan- 
tage fur  le  plus  grand  nombre  de  leurs  Mar- 
chandifes  ,  Ôc  la  Canne  beaucoup  moins  encore 
que  le  Sucre.  On  ne  doit  donc  pas  être  furpris 
fi  5  parmi  les  denrées  d'Orient ,  le  Sucre  a  été 
une  des  dernières  connues  ;  d'ailleurs ,  il  n'etoic 
d'ufage  qu'en  Médecine  ,  Se  quelque  précieux 
qu'il  fût  fous  ce  rapport ,  pouvoit-il  entrer  en 
concurrence  avec  les  objets  de  luxe  ,  tels  que 
les  pierreries ,  les  perles ,  les  parfums  y  les  aro- 
mates ?  , 

(  I  )  Lorfque  les  Tartares  furent  maîtres  de 
la  Perfe  ,  Ormus ,  Kis  ,  BalTora ,  devinrent  les 
entrepôts  des  denrées  d'Orient.  Dans  les  onziè- 
me ,  douzième  5  Se  treizième  liècles ,  elles  paf- 
sèrent  en  Europe  par  diverfes  routes  :  tantôt 
elles  remontèrent  le  Heuve  Indus  ,  traversèrent 
la  mer  Cafpienne  ,  &  arrivèrent ,  par  terre  ,  a  la 


(  I  )   Bergeron  ,   Traité  des  Tartares ,  Tome  L 
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mer  Noîre  ;  tantôt  elles  remontèrent  le  Golphe 
Perlique  ,  ôc  prirent  la  route  de  la  mer  Noire 
par  l'Arménie  ;  elles  pafsèrent  auffi  par  Bagdad, 
pour  aller  à  Damas  ,  à  Alep ,  à  Antioche  ,  à 
Acre  5  &c.  Enfin  les  Soudans  d'Egypte  ayant  per- 
mis ,  en  1359,  aux  Italiens  de  venir  à  Alexan- 
drie 5  ces  Marchandifes  qui ,  au  rapport  de  Sa- 
natus  3c  de  l'Archevêque  de  Tyr,  confifloient 

en  clous  de  gérolle ,  mufcades 

•  ••••••••••••■•••«««•,,«««,^,,,,,,,,^^' 

foies  j  Sucres ,  &  autres  de  cette  efpèce,  repri- 
rent la  route  qu'Alexandre  leur  avoit  ouverte 
anciennement  (  1  ). 

En  1250  ,  Marc-Paul ,  noble  Vénitien  ,  con-» 
duit  en  Tartarie  par  des  fpcculations  de  Com-» 
merce,  voyagea  dans  la  partie  méridionale  de 
l'Empire  de  la  Chine  ,  ôc  parcourut ,  le  premier  y 
la  prefqu'iile  du  Gange.  Il  dit ,  en  parlant  du 
Bengale  ,  que  ce  Royaume  produit  des  épice- 
ries ,  du  galanga,  du  gingembre,  &c  du  Sucre 
en  abondance  (  1  ).  Enhardis  par  l'exemple  de 
Marc  -  Paul  ,  les  Marchands ,  qui  jufqu'alors 
avoient  attendu  les  Indiens  à  Ormus ,  allèrenc- 


(  i)   Bergeron,  Traité  des  Tartares,    Tome  I. 
(2)    Berjjeron  ,  Rçcucii  de  Voyages, 
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$*approvifionner  chez  eux.  Ce  fut  à  cette  épo-» 
que  qu'on  leur  enleva  la  Canne  à  Sucre  6c  les 
vers  à  foie.  L'Arabie  heureufe  fut  le  premiet 
berceau  de  ces  deux  productions,  qui  de-là  paf-^ 
îèrent  en  Nubie ,  en  Egypte  Ôc  en  Ethiopie ,  où 
on  fit  du  Sucre  en  abondance  ^  comme  nous  le 
verrons  bientôt. 

Vafco  de  Gama  (  i  )  qui  doubla  le  Cap  d0 
Bonne-Efpérance  en  1497  ,  rapporte  qu'il  fe  fai- 
foit  ,  dans  le  Royaume  de  Calicut  ^  un  com- 
merce coniidérable  de  Sucre  3c  de  conferves. 

Pedro  Alvarès  Cabrai,  Portugais  (  2  ) ,  alla 
en  1500  à  Gambaye  ;  il  trouva  ce  pays  très- 
abondant  en  Sucre,  dont  on  faifoit  un  immenfe 
commerce. 

■  Barthema  (  3  )  rapporte  qu'en  150(3 ,  Bathe- 
cala  étoit  une  Ville  de  l'înde  très-ilkiffre  ,  qui 
faifoit  un  grand  Commerce  en  Sucre  ,  far-tout 
en  Sucre  candi  ,  qu'elle  étoit  tributaire  da 
Royaume  de  Narfinga  ,  &  que  ce  Royaume 
croit  très-abondant  en  Sucre. 

Odoardo  Barbofa  (  4  )  dit  qu'en  1 5 1  5  à  Bâ- 
ihecala ,  fur  la  côte  de  Malabar  ,  on  faifoit  un 


(  I  )  Ramufîo, 

(  2.  )  Idem. 

(  3  )  Idem, 

{  4  )  Idem, 


Recueil  de  Voyages» 
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riche  commerce  de  Sucre  en  poudre  ,  parce 
qu'on  ne  favoic  pas  le  faire  en  pain  ;  il  rap- 
porte qu'à  Bangak,  on  faifoit  du  Sucre  blanc 
Se  bon,  mais  que  ne  fâchant  le  réduire  en 
pain  5  on  le  mettoic  dans  des  facs  de  toile 
couverts  de  cuirs  bien  coufus;  enfin,  il  rapporte 
encore  qu'on  y  faifoit  des  conferves  de  limon, 
de  gingembre  ,  &  d'autres  fruits  du  pays  qui 
étoient  excellents  confits  au  Sucre» 

Antoine  Pigafetta  (  i  )  dit  qu'en  15 15),  îe$ 
habitans  de  Zamal ,  (  une  des  lues  des  Larrons  ), 
fe  nouriffoient  de  ûgues y  longues  d'une  palme, 
de  Cannes  à  Sucre  &  de  poiflons.  Il  dit  qu'à 
Zubut ,  Ifle  au  fud  de  la  Chine ,  à  Caghïcatn 
ëc  Puîaoan,  les  Habitans  leur  apportèrent  en 
préfent  des  vafes  peints,  de  i'arach  (1)  ôc  plu- 
iieurs  faifceaux  de  Cannes  a  Sucre  très-douces  ; 
que  le  Roi ,  après  les  avoir  comblés  de  préfens', 
leur  donna  un  repas  où  on  leur  fervit  de  la 
canelle  préparée  au  Sucre  y  ôc  des  viandes  con- 
fîtes avec  une  fi  grande  quantité  de  Sucre  ,  qu'ils 
les  coupoient  Se  les  mangeoient  avec  des  cuil- 
lers faites  comme  les  nôtres. 

On  peut  juger,  d'après  le  témoignage  de  ce9 


(  I  )   Recueil  de  Vpynges  ,  Ramufio. 
(  1  )  Eau  de-vie  de  Ris, 


BE  LA  Canne  et  du  Sucre.       i^[ 

Voyageurs ,  combien  dévoient  être  anciens  l'Art 
du  Siicner,  TArt  du  Raffineur,  Se  du  Confifeur, 
qu'ils  trouvèrent  connus  ôc  répandus  dans  toutes 
les  grandes  Indes. 

Nous  n'avons  point  encore  trouvé  l'époque 
précife  ,  depuis  le  voyage  de  Marc- Paul ,  à 
laquelle  la  Canne  fut  apportée  en  Arabie  ôc  en 
Egypte.  On  verra  feulement,  d^'après  le  témoi- 
gnage des  Voyageurs  les  plus  reculés  que  nous 
avons  pu  confulter  ,  qu'à  la  fin  du  quatorzième 
fîccle,  la  culture  de  la  Canne  &  la  fabrication 
du  Sucre  étoient  généralement  répandues  ea 
Arabie ,  en  Egypte ,  ôc  dans  pluiieurs  autres  par- 
ties de  l'Afrique. 

Bartliema  dit  (  i  )  qu'en  1505,  on  faifoit 
dans  les  contrées  de  Danar  Se  Zibit ,  Villes 
confidérables  de  l'Arabie  heureufe,  un  trèsr 
riche  commerce  en  Sucre. 

Au  rapport  de  Giovan-Lioni  (  z  ),  Dangaloa, 
Ville  confldérable  de  la  Nubie  ,  faifoit  ,  en 
1500  5  un  grand  commerce  de  Sucre  que  four- 
nilfoit  toute  la  Province ,  mais  ce  Sucre  école 
brut  &  noir,  parce  que  les  Habitans  ne  favoienc 
pas  le  cuire.  Ce  même  Voyageur  dit  qu'il  y  avoic 
à  Dérotte,  Ville  d'Egypte  très -illuftre ,  bâtie  fur 


(  I  )  Recueil  de  Voyages   de  Ramullo, 

(    1    )       fdiîîl: 
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le  Nil  du  temps  des  Romains ,  une  Commu* 
nauté  qui  payoit,  en  1500,  aux  Soudans  d'E^ 
gypte  100,000  faraffis ,  pour  avoir  la  liberté  de 
faire  du  Sucre.  La  Manufadure  de  cette  Com^ 
munauté  étoit  fi  confidérable ,  qu'elle  paroifToit 
grande  camme  un  château.  Elle  renfermoit  des 
prefToirs  &  à^s  chaudières  ,  où  on  faifoit  &: 
cuifoit  le  Sucre ,  &  le  nombre  des  Ouvriers 
employés  à  ce  travail  étoit  fi  grand  ,  qu'on  payoic 
pour  leur  falaire  200  faraffis  par  jour. 

11  dit  aufTi  qu'à  Thèbes  ;,  ancienne  Ville  bâtie 
fur  le  Nil  &  Çi  fameufe  autrefois ,  il  y  avoit , 
tn  1500  ,  grande  abondance  de  Sucre. 

Giovan-Lioni  rapporte  encore  qu'au  nord  du 
Royaume  de  Maroc  ,  il  y  avenir  une  hdlt  plaine 
baignée  par  le  fleuve  Sus  ^  qu'on  y  faifoit  une 
grande  quantité  de  Sucre  noir  ,  parce  que  \qs 
habitants  ne  favoient  pas  le  cuire  ni  le  purger  • 
&  que  des  Marchands  du  Royaume  de  Fez, 
de  Maroc,  du  pays  des  Nègres  ,  venoient  acheter 
ce  Sucre  à  Teijcut,  Ville  anciennement  bâtie 
dans  la  plaine  par  ]es  Africains  (  i  ).  La  Canne , 
fuivanr  Dom  François  Alvarez  (  a  ) ,  étoit  auflî 
cultivée  en  Ethiopie ,  en  1 5  3  3  •  mais  les  habi- 


(  I  )  M.  Dcsfoncaines  qui  a  été  dans  cette  pl.iinc  ,  il  y  a  quatre 
ans,  m'a  afTiir.é  que  les  habitants  avoienr  entièremenr  abandonné 
la  culture  de  la  Canne  ,   &  qu'il  n'y   en   avoit   pas  vu. 

(i)    Recueil  des   Voyages,  Ramuho. 


DEtA  Canne  et  du  Sucre.        î| 

tans  la  mangeoient  crue,  ne  fâchant  pas  cuire 
le  Sucre. 

Ce  fut  à  la  fin  du  quatorzième  iîècle  qu'on 
porta  la  Canne  en  Syrie  ,  à  Chypre  »  en  Sicile  ; 
Je  Sucre  qu'on  en  retira  étoit ,  comme  celui 
d'Arabie  &  d'Egypte ,  gras  ôc  noin 

Dom  Henri  Régent  de  Portugal  ,  ayant  fait 
la  découverte  de  Madère  en  1420,  y  £t  tranf- 
porter  des  Cannes  de  Sicile,  oià  on  les  avoit  in- 
troduites depuis  peu  (  i  )  ;  elles  y  furent  culti- 
vées avec  fuccès  ainfi  qu'aux  Canaries  ;  &  bientôt 
ces  ïfles  mirent ,  dans  le  Commerce ,  du  Sucre 
qui  eut  la  préférence  fur  tous  les  Sucres  de  ce 
lems-là  5  particulièrement  celui  de  Madère. 

Les  Portugais  portèrent  la  Canne  à  Tlfle  Saint- 
Thomas  ,  fîtôt  qu'ils  l'eurent  découverte  j  &  , 
en  1 520,  il  y  avoit ,  au  rapport  d'un  Pilote  Por- 
tugais (  I  ) ,  plus  de  foixante  Manufactures  à 
Sucre.  Les  habitants  riches  avoient  deux  à  trois 
cents  Nègres  employés  à  fa  culture,  de  cette 
Ifle  fâifoit  150,000  arobes  (  3  )  de  Sucre  qu'on 
purgeoit  avec  de  la  cendre. 

La  Canne  fut  auili  plantée  en  Provence,  mais 
la  température  de  l'hiver  força  d'en  abandonner 


(  I  )    Robertfon,   Hiftoire  de  l'Amérique» 
(  2  )   Recueil  de  Voyages  ,  Ramufio. 
(  3  )    L'arobe  pefoit  trente-une  livres. 
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la  culture  (  i  )•  Elle  fut  cultivée  eu  Efpagne, 
5<:  il  y  a  encore  aujourd'hui  dans  ce  Royaume , 
eu  Sicile  (i),  &  à  Madère ,  des  Manufaclures 
k  Sucre. 

Chridophe  Colomb  ayant  fait  la  découverte 
du  Nouveau  Monde  ,  un  nommé  Pierre  d'E- 
tierîça  (  5  )  porta  la  Canne,  en  1 50^  ,  à  Hifpa- 
nioîa  5  aujourd'hui  Saint-Domingue. 

Un  Catalan,  nommé  Michel  Balleftro  (4),  fut 
le  premier  qui  en  exprima  le  fuc  ;  ôc  Gonzales 
de  Velofa  fut  le  premier  qui  en  retira  du 
Sucre  (  5  ).  Ce  Gonzales  conflruifit  un  moulin 
fur  la  rivière  de  Nigue  Se  fit  venir,  à  {es  frais, 
des  ouvriers  habiles  de  l'Ifle  de  Palme  (  une 
des  Canaries  ) ,  pour  faire  du  Sucre  (  6  ). 

Sloane  (  7  )  rapporte ,  fur  le  témoignage  de 
Martyr  ,  que  la  Canne  croiffoit  merveilleufe- 
ment  bien  à  Saint  -  Domingue ,  qu'elle  étoic 
grofle  comme  le  poignet  ôc  que  la  même 
touffe   donnoit  vingt  à   trente  rejetons  ,  tandis 


(  I  )   Diftionnaire  de  Miller. 

(  i  )  Brigdone  dit  dans  foa  Voyage  de  Sicil,: ,  que  la  Canne 
y  eft  encore  cultivée  ,  5:  qifon  en  tctire  du  Sucre  prerqu'aircï* 
pour  la   confommation  de  rille. 

(  3  )    Charlevoix  ,  Hiiloire  d'Amcrique. 

(  4  )    Gomara  ,   Hilloirc   d'Amérique. 

(  î  )    Idem. 

(  6  )   Théodore  de   Bry  ,  Lib.   IIÎ. 

(7)  Sloane,  Tome  I,   p.    ivp. 

que 
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que-  celles  de  Vaience  n'en  donnoient  que  cinq 

à  fix,   n  dit  auffi  qu'en    1 5 1 8  ,  il  y  avoit  dans 

cette  liîe  vingt-huit  Sucreries.  La  cultare  de  la 

Canne  s'étendit  à  Saint-Domingue  avec  une  fi 

prodigieufe  rapidité  ,  &  les  produits  en  Sucre 

furent    fi  confidérables  ,    quon    aifure    que   Iqs 

magniiîques  Palais   de  Madrid   &  de  Tolède  •>' 

qui^font  l'ouvrage  de   Charles  -  Quinr ,  furenc 

entièrement  bâtis  du  feul  produit  des  droits  d'aï- 

tfée  du  Sucre  de  Vlûf  Efpagnole  (  1  ).  . 

En  fixant   h  preniière  époque  de  i'établilTe-» 
ment  des  Sucreries  ,  dans  le  nouveau  Monde , 
chez  les  Efpagnols  Ôc  les  Portugais  à  la  lin  de 
Î5S0,   le  Père  Labat   (1)  a   commis   une  très- 
grande  erreur  j  puifqu'en    15  iS,    il    y  avoit  à 
Samt-Domingue  vingt -^- huit  Sucreries.  Il  n'ed 
pas  croyable  non  plus  que  les  Portugais  qui  dé- 
couvrirent le  Bréfil,  en  1500,  ayent  refté  qua» 
.  tre-vingts  ans   fans    y  porter  la   culture   de    la 
Canne  ;  far-tout ,  après  avoir  reconnu  l'extrèaie 
fertilué  de  ce  Pays^  ôc  ayant  à  peu  de  difrance, 
(à  Saint -Thomas)   la   Canne   &  des  Manu- 
faélures  à  Sucre  confîdérables. 

Il  ne  paroîc  pas  que  la  Canne  fût  naturelle  à 


(i)    Charlevoix,  Tome  î.  p.    42,. 

(  i  )    Le  PC-re  Labat,  Hifloire  dX-nérlque. 
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aucune  partie  de  l'Amérique  ,  &  quoique  le  Père 
Labac  (  i  )  cilfe  qu  elle  ait  été  trouvée  dans 
quelques  lue*,  le  témoignage  des  Voyageurs 
peu  connus  qu'il  cite  ,  ne  fufrlt  pas  pour  démon- 
trer ce  qu'il  avance  a  ce  fujet. 

M.  Géoffroi  (  1  )  a  écrit  que  Pifon  regardolc 
îa  Canne  comme  indigène  au  Bréiil,  D'aprcs 
les  propres  expreOions  de  Pifon  (  5  )  .  «^^  P^^^»^ 
conclure  que  la  Canne  eft  étrangère  au  Nouveau 
Monde  ,  Se  qu'elle  y  a  été  portée  (4). 

„  Quoique ,  dit-il  ,  les  Cannes  ne  foient  point 
procres ,  ni  indigènes  aux  îfles  Canaries ,  à  St-Do- 
iningae  ,  &  moins  encore  à  la  Nouvelle  Efpagne  , 
mais'' qu'elles  foient  étrangères  à  toutes  ces  Pro- 
vinces'&  qu'elles  y  ayent  été  apportées,  cepen- 
dant ,  comme  on  les  a  trouvées  ,  en   premier 
lieu ,   aux  mes  Canaries  ,   il  eft  i  propos   d'm 
parler,  m^étant  prcpofc  de  traiter  de  toutes  les 
Plantes  de  ces  contrées  qui  peuvent  être  d  ufage 
en  Médecine  <f> 


(  I  )    Hirioirc   d'Ame riquc'. 

(  i  )    Matière  Médicale. 

(  5  )   Pifon  ,  Hiftoirc  du  Bréfil.  ' 

U)  «ia-.r,zn^:.ir,  h^  Cann^  non  fuit  propnce  ctat  domef- 
vnc^  infularum  Canariaman  ,  aut  HyfpanloU  ,  m:nus  vero  nov.< 
.  HyÇvarû^  .  fcd  omnibus  hifce  Provinces  advenue  &  percgnn^  ,  qura 
.t^mcn  pn,n6  rep.n.  fucrln:  :„  In^lis  Canarlis  non  ^rer:jurn 
r  rue  de  nus  agerc  ,  fi  <i:da.n  propoJ\a  fcribere  de  omnAus  plar.us 
,..«.f  ufm  in  Ma<cinû  habcm  6'  m  hljcc  rro.iuchs  rcpcnu^^cur^. 
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^  Il  paroîc  donc  certain  que  la  Canne  eft  étran-^ 

gère,  non-feiilement  à  l'Amérique  ,  mais  qu'elle 

l'eR-    auffi    à  l'Europe  ,  à  l'Afrique  &   à  toute 

la  partie  de  l'Aiîe  qui  eH   en  deçà  du  Gange. 

Nous  venons  de  voir  la  marche  que  la  Camie 

a  fuivie ,  pour  fe  répandre  dans  toutes  les  par« 

ties  du  Monde ,  depuis  l'époque  où  cette  Plante 

précieufe  fut  portée  en  Arabie.   En  enlevant  h 

Canne,  on  oublia  l'art  d'en  extraire  le  fel  eiÏQii^ 

tiel ,  &  les  moyens  que  le  hazard  offrit  en  Arable 

aux  premiers   Cultivateurs  ,  furent  entièrement 

éloignés     de    ceux    qu'on    pratiquoit    dans    le» 

Indes, 

Les  détails  que    donne  Rhumphiu^   (  i  )  fur 
l'art  défaire  cryilallifer  le  Sucre,  chez  hs  Chi- 
nois, nous  apprennent  que  cet  Art  étoit  fondé' 
fur  les  principes  de  la  Chymie  la  plus  faine; 

'>Le  fuc  exprimé,  dit-il,  ed  reçu  dans  de 
»  grandes  chaudières  ,  fous  lefquelles  on  entre- 
>»  lient  un  feu  très^fort  •  à  mefure  que  ce  fuc 
«s'évapore,  on  en  ajoute  de  nouveau,  |ufqu'â 
-  ce  qu'il  devienne  roux  &  épais  :  alors  on  k 
'>  met  dans  des  plats  de  terre  grands  Se  pro- 
»  fonds  qu'on  porte  dans  un  lieu  chaud.  Le 
"  Sucre  forme  à  la  furface  d^s  cryllaux  qui  fe 


(  I  )  Rinunphius,  Toiïîc  YI, 
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„  réumfl-ent   en  grouppes  blancs  qu'on   non'.me 
„  siteaux  de  Sucre ,   &  celui  qui   cryftalhfe  au-  , 
„  deflbus  eft  nontmé  Mofccuade.  Pour  raffiner 
„  le  Sucre,  on  le  clarifie  dans  de  grandes  chau- 
.,  dières ,  avec  des  blancs  d'œufs.  On  emploie , 
«en  le   cuifant,  un  peu  de  graiOle    depome 
„  puis  on  le  -met  à   cryftallifa'  dans  de  grands 
,.  plats  de  terre.  Celui  qu'ils  obtiennent  des  ga- 
„  teaux  de  Sucre  eft  très  -  blanc ,  très  -  dur .  & 
„  femblable  au  cryftal  :  on  le  nomme  Sucre  rr.aic. 
„  Celui  qu'on  obtient  de  la  mofcouade  ,  dont 
«  l»s  cr"ftaux   font   moins  beaux ,    moins  durs 
„  &  plus  doux  (  O  ,  eft  nommé  Sucre  jcmdk. 
■    Rhumphius   ne  parle    point  de  l'ufage  de  la 
chaux  &  des  leffives  alkalines  dans  le  travail  du 
fnc   de  Canne  ,  ni  dans  le  raSnage  du  Sucre  ; 
a-cii  Ton  peut  conclure  que  les  Chinois  &  les 
Indiens  ne  les   employaient  point  :  car  ce  ^^- 
turalifce,  dont  l'exadlitude  ell  bien  connue,  n  eue 
certainement  pas  négligé  d'en  faire  mention. 

n  paroît  donc  conll.mt ,  d'après  la  forme   du 
premier  Sucre  qui  patTa  en  Europe  ,  du  temps  de 


,,)U  fava,r  rU.s  ou  moins  douce  in  Suct.,  .VU  pomt  „. 
jJt  comme  on  rout.oK  le  croire  -,  nous  efferom  demonr,cr 
';;:;,tL:.  .  U  ,40.10»  ^ms  ou  mo.„s  ,unde  i.  ïr.c.pe, 
^ui  coaftitueac  ce  IcU 
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PE  LA  Canne  et  du  Sucre. 

Tliéophrafte  &  même  avant ,  d'après  l'cïat  de 
celui  que  Barchema  Ôc  Batbofa  trouvèuenc  clies 
les  Indiens  (  &  le  témoignage  de  Flhumphius 
ne  permet  plus  d'en  douter  i  que  l'art  d'extraire 
le  Sucre  &  de  le  raffiner  confiftoit,  chez  les 
Chinois  ,  à  l'obtenir  dans  la  plus  grande  pureté , 
fous  la  forme  cryfcalline  régulière ,  tel  c|ii'il  eO: 
dans   l'état  de  Sucre  candi. 

Pihumphius  dit  jj  l'Art  de  cuire  le  Sac  de 
35  Canne  pour  en  obtenir  du  Sucre  ,  n'eft  pas  très-^ 
»>  ancien  chez:  les  indiens,  ou  ils  l'ont  appris 
j>  des  Chinois  3  ou  i'appa  s  du  gain  le  hm;  a 
3>  fait  imaginer  ;  &  jufqu  à  ce  joar  les  Chinois 
35  ont  été  encore  les  feuls  ,  à  Java,  qui  ayent 
M  rafîiné  le  Sucre  ce.  Comment  maintenant  fe 
refufer  à  croire  que  les  différents  arts  que  de- 
mandent l'exploitation  de  la  Canne  &  le  travail 
du  Sucre  ,  pour  les  ufages  économiques ,  n'ayea-ç 
pas  été  connus  chez  les  Chinois,  dès  la  plus 
haute  antiquité. 

Quoique  nous  n'ayons  point  encore  trouvé  de 
détails  fur  les  moyens  qu'on  employa  d'abord 
en  Arabie  &  en  Egypte ,  pour  purifier  le  fuc  d$ 
Canne,  pour  cuire  le  Sucre  &  le  faire  cryftal- 
îifer  j  néanmoins  nous  voyons  par  les  Sucres 
gras  6c  noirs ,  que  les  Manufactures  de  ces 
Contrées  mirent  daas  le   Comraerce,    qi]'eHes 


^''^^ 
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fuivirent  une  marche  dont  les  principes  étoient 
diamétralement  oppofés  à  ceux  des  Chinois. 

Les  Marchands  qiii  apportèrent  la  Canne  des 
Indes  5  négligèrent ,  à  coup  fur ,  de  prendre  des. 
iiiftradions  fur  les  moyens  d'en  traiter  le  fuc  j 
Se  les  difficultés  qu'éprouvèrent  les  Cultivateurs 
Arabes  leur  fiient  ,  fans  doute  ,  tenter  l'ufage 
de  toute  efpèce  d'ingrcdiens  pour  le  puriher , 
&  imaginer  les  cônes  pour  faire  cryflallifer  ôc 
purger  le  Sucre. 

Emerveillés  de  ce  que  l'obfervation  leur  ap- 
prit fur  l'emploi  de  la  chaux  Se  des  alkalis  , 
ôc  trop  contents  des  avantages  qu'ils  crurenD 
trouver  dans  l'ufage  des  cônes,  peur  réfléchir 
aux  vices  attachés  à  ces  moyens ,  ils  les  regar- 
dèrent comme  abfolument  elTentiels  au  travail 
du  Sucre j  &  quatre  cents  ans  de  routine  aveu- 
gle ont  confacré  les  erreurs  de  ces  premiers 
temps. 

Les  Vénitiens  furent  les  premiers  qui  raffi- 
nèrent le  Sucre  en  Europe  ,  ils  imitèrent  d'a- 
bord les  Chinois  ,  8z  vendirent  dans  l'état  candi 
le  Sucre  qu'ils  piirifioient,  en  clarihant  ôc  cuifant 
quatre  à  cinq  fois  les  Sucres  gras  d'Fgypce  (  i  ). 


(  1  )   Manardi  Epiftolx  Mcdicinales. 
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Ils    adoptèrent    enfuite  l'iifage    ces    cciiés  ,    ôc. 
vendirent  le  Sucre  raffiné  en  pain. 

Bientôt  il  s'établit  des  Raffineries  dans  les 
Villes  Commerçantes  d'Europe,  &  elles  sj 
font  multipliées  à  mefure  que  l'Amérique  a  mis 
du  Sucre  dans  le  Commerce  ,  Se  que  la  con- 
fommation  de  cette   denrée  s'eft  augmentée. 

L'ignorance  &  Fintérct  pré(idèrent  feuls  à 
rétablilTement  de  ces  Manufadures  :  le  rafFmagt 
du  Sucre  fut  calqué  fur  le  travail  qu  on  appli- 
quoit  au  fuc  de  Canne,  Se  ces  Arts  abandon- 
nés a  des  mains  aveugles  &  mercenaires  i^ont 
toujours  reftés  dans  l'enfance. 

Toutes  les  opérations  qui  ont  pour  obiet  le 
raffinage  ,  ont  été  établies  originairement  far  les 
préjugés  nés  ,  dans  F'Art  du  Sucrier  ,  de  Fobier- 
vation  mal  éclairée  d'un  très-grand  nombre  de 
faits  dont  il   étoic  impcfuble  que  des  hommes 
icrnorants   puifent  faifir  îa  caufe.  C'éroit  dans  la 
connoiffance  approfondie  de  la  nature  ces  au- 
férentes  parties    qui  conftituent  le  fuc  exprimé 
de  la  Canne  fucrée ,  qu'il  falloir  d'abord   cher- 
cher   les    raifons    des   diverfes    opérations  quii 
convient  de  lui  faire  fubir. 

Cette  connoiffance  en  préfenrant  tous  les 
vices  attachés  aux  moyens  qu'on  a  employés  jui- 
qu'à  ce  jour  ^  cm  offert  les  principes  fur  leiquel? 


14      Histoire  de  la  Canne,  Sec, 

i'expérience  dévoie  s'écayer  dans  le  choix  de  noîl* 
veaux,  mieux  entendus  ,  Se  dans  le  nouvel  ordrç 
qu'il  convenoit  de  donner  à  leur  enfemble. 

Alors  les  Raffineurs  d'Europe  inflruics  fur  la 
caufe  de  leurs  préjugés,  eullent  bientôt  reconnu 
les  vices  de  l'art  qu'ils  pratiquent ,  ôc  fenti  la  né- 
ceffité  de  changer  fa  conftitution  en  lui  donnant 
pour  bafe ,  des  principes  étabhs  fur  une  expé-^ 
rience  éclairée. 
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CHAPITRE    PREMIER. 

ï)cs  diverfcs  parties  de  la  Canne  &  de  leur  état 
particulier^ 


î.  Ijes  caradères  fpécifiqaes  de  la  Canne  prisj   objetdei'ê^ 
comme  ceux  du  genre ,  des  parties  de  la  frudi-  Canne 
fication  ,  ne  peuvent  fervir  qu'à  l'étude  botani- 
que de  cette  Plante.  Pour  conduire  le  Cultiva- 
teur À  une  connoifTance  parfaite  de  l'hiftoire  de 
la  végétation  de  la  Canne ,  il  convient  non- feu- 
lement  de   conGdérer  l'enfemble  de  toutes  fes 
parties ,  l'état  &  le  rapport  de  chacune  d'elles , 
d  examiner  leur  ftrudure  intime  ,   d'étudier,  la 
marche  des.diverfes   périodes  de  leur  dévelop- 
pement fucceflif  ;  mais  il  faut  encore  faifir  toutes 
les   modifications   qu'elle  éprouve  en    tant  que 
plante,  &   fuivre  celles  que  reçoit  le  corps  mu- 
queux  5  produit  de  fes  fondions ,  pour  arriver 
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au  plus  haut  degré  d^élaboration  qu'il  puKTe  ar- 
teindre. 
\  C  efl:  la  converfion  de  ce  corjis  en  fel  effeii- 

tîel  qui  ,  jufqu'à  ce  jour ,  a  été   Tunique  objet 
de  la  culture  de  la  Canne  j   elle   mérite   àonc 
de  la  part  du  Cultivateur  l'attention  la  plus  par- 
ticulière. 
Soraffiaire      2.  La  Canne  n'ed  pas  naturelle  au  Nouveau 

hiftcriqae  de  ,  .,y   .        .  , 

U  C^nnc.      Monde  5    alnli    que  i  Hidôire  le  conniate  ,    eue 
ne   s'y  trouve  point    dans    l'état    fauvage.   Elle 
y  fleurit ,  mais  les  organes  de  la   frudification 
font  privés  de  quelques  unes  des  conditions  t^^^tn- 
tielles  a  la  fécondation  du  gerrne  ,  qui  eft  ftérile: 
elle    fe   reproduit  de  bouture,    &  fe   multiplie 
avec  une  merveiUeufe  fécondité.  Elle   aime   k 
température  de  la  zone  torride ,  &  elle  peut  s'é- 
tendre dans  les  zones  tempérées  jafqu'au  qua- 
rantième   degré   de  latitude ,    &    même  en>:ore 
au-delà  j  fa  conftitution  eft  plus  ou  moins  robufte 
fuivant  la  fîtuation  &:  l'expôfition  du  fol  où  elle 
croît.  Peu  fenfible  à    la  nature  de   ce  fol,  elle 
femble  entièrement  fubordonnée  à  £oi\  état  par- 
ticulier. Sa  végétation   eO:  confiante^   mais   elle 
eft   plus  ou   moins   rapide    fuivant  la  faifon  dç 
fuivant  la  température  de  chaque  faifon.   Con- 
{idérée   uniquement  comme    plante  ,   elle    met 
cinq  à  (ix  mois  à  parvenir  a  fon  entier  accroif- 
fement.  L'époque  de  fa  floraifon  eilen  Novembre 
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^  Décembre ,  8c  elle  fleurit  quand  la  culture 
ne  l'éloigiie  pas  trop  de  l'état  naturel.  Le  term@  de 
fa  floraifon  maraue  .celui  de  fa  vie  ,  dont  la  durée 
eft  plus  ou  moins  longue  ^  fuivant  les  circonf- 
tances,  lorfqu'elle  ne  fleurit  pas.  Coiilidérée  dan# 
l'état  cultivé ,  le  terme  de  fon  accroiiTement  eft 
relatif  à  fa  conilitution  plus  ou  moins  forte  3  Ôc 
il  s'étend  de  douze  à  vingt  mois ,  elle  dépéric 
d'autant  plus  promptement  que  fa  conuîEution 
eîl  plus  foible  ,  ôc  c'eft  à  l'époque  de  fon  dé- 
périiTement  qu'il  Convient  de  la  récolter.  Elle 
porte  trois  fortes  de  fucs;  l'un  purement  aqueux, 
l'autre  extradif ,  le  troiiième  muqueux.  La  pro- 
portion &  la  qualité  de  ces  deux  derniers  5  tienc 
à  un  nombre  infini  de  circonftances  particulières , 
dont  la  connoi  (Tance  porte  le  plus  grand  j'our 
fur  les  foins  que  demande  la  culture  de  cette 
plante ,  une  des  plus  précieufes ,  fans  doute  j  que 
la  nature   ait  offerte  à  l'homme. 

3.  Les  rofeaux  ôc  les  graminées  diffèrent  de       Rapports 

P  1  ;     /  ,  .  _   de   la  Canne 

preique  tous  les  végétaux ,  en  ce  que  leurs  vaii-  avec  les  ro^ 

r  f'i  .    f~  ,  .,  ,  r  \-  ^     finaux    &    les 

leaux  ieveux  qui  ront  la   partie  la   plus   ioiide  gramiaées. 
de  ces  plantes  5  n'ont  pour  écorce  qu'une  peau 
extrêmement  mince ,  avec  laauelle   ils  forment 
une  tîge  divifée  à  certaines  diftances  par  un  ren-  « 

flement  d'où  part  une  feuille  ^  &  par  un  étran- 
gieinent  qu'on  nomme  nœucL  Ce  nœud  pré- 
fente  intérieurement  une  cloifon  qui  partage  la 
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tirre  en  autant  de  cylindres,  fouvent  creux,  qu oa 
nomme  entre-nœuds  ,  &  dont  la  longueur  varie 
plus  ou  moins  fuîvant  l'efpèce  ,  Ôc  fuivant  les 
circonftances  individuelles. 

*  Dans  la  Canne,  comme  dans  les  rofeaux  ôC 
les  graminées,  chaque  divifion  eft  marquée  par 
une  feuille.  Nous  nommons  cette  divifion  de 
la  n^Q  du  nom  de  Nœud-canne ,  ôc  nous  diftin- 
guons  dans  chaque  nœud-canne  ,  un  nœud  pro- 
prement dit ,   un  entre  -  nœud  &  une  feuille. 

La  Canne  préfente  au  premier  afpect  (fg,  4O 
une  Touche  avec  des  racines,  &  une  tige  avec 
des  feuilles. 

4.  La  fouche  (A)  doit  être  didinguée  en  deux 
parties.  La  première  (  ^  )  eft  formée  de  plufieurs 
nœuds  particuliers ,  dont  le  nombre  e(l  conilam- 
ment  de  cinq  ,  quelquefois   de  fix ,   &   jamais 
plus   de  fept.  Leur   étendue  porte   une   à  deux 
lignes  :  leur  furface  préfente  un   rang  de  peti:s 
points  ,  éléments  des  racines.  Nous  nommons  ces 
nanids  radicaux,  parce  qu'ils  femblent  unique- 
ment   dellinés  à   donner   des    racines  ;   ils  font 
divifés  entr'eux  par  une  feuille  nommée  feuille 
radicale,  Ceft  l'enfemble  de  ces  nœuds  qui  forme 
la  première  partie  de  la  fouche ,  que  nous  nom- 
merons  fouche  primitive  ;   parce   qu  elle   paroîc 
fervir  feulement  au  premier  développement  des 
nœuds-caaues  qui  la  fuivent  :  comme  elle  ne 
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poarroit   fuffire   à  une   nombreufe  filiation  de 
ncEuds,  la  nature  a  donc  le  nœud   proprement 
die  5  de  plufieurs  rangs  de  points ,  éléments  des 
racines  qui  fe  dcveloppent.au  befoin ,  pour  for- 
mer avec   les   noeuds ,   d'où  elles  partent  ,  une 
fouche  jccondaïre   (  a  ).  U   arrive   ainfi   que    les 
points  des  nœuds  qui  fuivent  la  fouche   primi- 
tive fe  développent ,  &  forment  Aqs  racines  juf- 
qu'au  moment  où  les  nœuds-cannes  font  afles 
nombreux  &   afiez    longs  pour  élever   hors  de 
terre  ceux  qui  les  fuivent  &  qui  vont  former  la 
tic^e.  Cette  féconde  partie  de  la  fouche  devient 
très- forte  5  &   femble  fervir- feule  à  la  filiation 
de  nœuds  la  plus  étendue. 

5.  Les  racines  réfultent  du  développement  Racmes 
des  vaiiTeaux  féveux  difpofés  en  rayons  concen- 
triques autour  de  chaque  point  3  &  de  ce  point 
même  que  préfentent  à  leur  fur  face  les  nœuds 
radicaux  &  les  nœuds  proprement  dits.  (^0^.  9.) 
La  difpofition  des  vaiileaux  féveux  de  la  racine  ^ 
coupée  tranfverfalement ,  offre  un  plan  circu- 
laire peu  ferré,  rempli  d'un  tiifu  cellulaire  ëc 
recouvert  d'une  neau  qui  eil  blanche  d'abord  ^ 
puis  qui  devient  brune  &  noire ,  &  dont  le  tilFu 
eft  très-fpongieux.  Les  racines  {fig.  4.  )  font 
prefque  cylindriques  ,  leur  diamètre  efi:  à- peu- 
près  d'une  ligne  ,  &  leur  plus  grande  longueur 
cil    d'un   pied  au  plusj  elles  fourniiTent  dans 
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leur  ccendue  quelques  petites  radicules  courte^ 
Se  peu  nombreufes. 
Nœuds-caa-  ^^  j^^^^  j^^  nœuds-caniies  ,  foit  qu'ils  for- 
ment la  fouche  fecondaire  ,  foît  qu'ils  foimenc 
k  tige  5  font  divifés  entr'eux  par  une  feuille  qui 
leur  efl:  propre  ,  ôc  que  nous  nommons  feuille- 
canne  (  I  ). 

Quelque  peu  confîdérable  que  foit  l'étendue 
^QS  nœuds-cannes,  foie  dans  la  fouche  fecon- 
daire 5  foic  dans  la  tige  ,  ils  portent  toujours 
néanmoins   tous   les  attributs   qui   les  caracléri- 

Le  nombre  des  nœuds  de  la  tige  efl  ordi- 
nairement de  40  à  6q  ^  quelquefois  il  s'élève  à 
quatre-vingt  &;  même  au-delà.  Ces  nœuds  va- 
rient beaucoup  dans  leurs  dimenfions  ;  ils  fonc 
courts  ou  longs ,  gros  ou  petits ,  grêles  ou  ren- 
iés 3  &  pluiieurs  de  ces  différences  fe  rencon- 
trent quelquefois  à?A\s  les  nœuds  de  la  même 
Canne. 
Nœud  pro-      -7.  Le   nœud   proprement   dit  (fi^,  lo.  Ee)* 

premenc  dit.     ^  .  ,  ^      ^  \J  o        ^  ;  » 

n'cil  point  dans  la  Canne  un  ilmple  étrangle- 
ment comme  dans  la  plupart  des  rofeaux  &  6.qs 
graminées.  C'eft  un  véritable  anneau  dont  l'éten- 
due eft  de    3  3  4,5  l^C''^^  '  ^  jamais   plus.   Il 


(  I  )  Chaque  divifîon  externe  cfc  marquée  dans  les  hg.  4  , 
ïo  ,  II  ,  li  ,  13  &  14  ,  par  une  ligne  tranCvcrlale  qui  pan  de 
rinfertion  4e  b  feuille, 
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offre  à  fa  farface  i,  3  ,  4  &  même  5  rangs 
de  poinrs  a  demi-tranfparents  difpofés  en  quin- 
conce 3  &  deftinés  a  donner  des  racines ,  il  porte 
toujours  un  bouton  (F)  qui  renferme  le  germe 
d'une  canne  nouvelle.  Une  ligne  circulaire  {e) 
à  demi-tranfparenre ,  bien  fenfible  à  l'œil ,  le 
partage  d'avec   l'entre-nœud. 

8.  L'entre-nœud  {  e  G  )  ne  préfente  rien  de  Ewre-nœudt. 
particulier  à  fa  furface ,  fon  étendue  varie  de- 
puis une  ligne  jufqu'à  (ix  pouces.  On  remarque 
à  fa  partie  fupérieure  un  léger  enfoncement  cir- 
culaire qu'on  nomme  coi ,  ôc  il  eil  terminé  par 
la  feuille  propre  au  nœud-canne.  L'entre-nœud 
eft  entièrement  fubordonné  amx  circonilances  ou 
fe  trouve  le  nœud-canne  ,  lors  de  fon  dévelop- 
pement ôc  de  fon  accroiffement.  11  efc  deftiné 
a  remplir  la  fonélion  qui  nous  intérefle  le  plus 
dnns  la  culture  de  la  Canne  ,  dont  il  porte  le 
iuç  a  l'état  de  fel  eiTentiel ,  après  lui  avoir  ùit 
fubir  diverfes  modifications.  Nous  verrons  dans 
la  fuite  que  fon  adion  particulière  fur  le  fuc  qu'il  ^ 
élabore  ,  a  non-feulement  la  plus  grande  ana- 
logie avec  cdÏQ  des  fruits  muqueux  ,  mais  que 
par  rapport  a  cette  aélion,  il  eil  lui-même  le  fruit 
muqueux  par  excellence. 

..    9.  Si    Ton    examine    la  flruélure  intime   des  VaiiTenuxde 
diverfes   parties  de  la  Canne,  on   voit  qu'elles  ^''"^■"''''* 
fon:  formées  de  vailTeaux  féveux  ôc  de  vaifTeaux 
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propres  j  fans  doute  elles  ont  aufli  des  trachée.^ 
ôc  àQS  utricuies ,  mais  ces  organes  échappent  3 
la  loupe  &  au  microfcope. 
VailTeauxfé-  Les  vaiifeaux  féveux  {fg.i^,i6,i7')  font 
aiTez  gros,  leur  nombre  s'élève  à  1500  &  plus: 
coupés  tranfverfalement  {fg*  1 5  &  i  8  ) ,  ils  n'of- 
frent qu'une  ouverture  s'ils  font  fimples  j  s'ils  font 
compofés,  ils  en  offrent  deux,  trois  &  même 
quatre  afTez   grandes  pour  être  vues  ôc  eftimées 

à  la  loupe. 

Les  vaifTeaux  propres  dont  la  fondion  eft  de 
feparer  dans  les  feuilles ,  dans  l'écorce  Se  dans 
l'intérieur  de  la  Canne,  les  fucs  particuliers  ÔC 
propres  à  cette  plante  ,  ont  une  difpofition  fym- 
métrique  telle  qu'ils  préfentent  ,  fur  tout  dans 
l'intérieur  de  fentre-nœud,  des  cavités  hexago- 
nes if  g.  18.)  rangées  fur  le  même;  plan  & 
ifolées  comme  celles  des  abeilles,  formant  à 
diflances  égales  des  rayons  horifontalement  pla^ 
CCS  les  uns  fur  les  autres. 

10.  A  un  point  plus  ou  Txioins  élevé  de  h 
tige  ,  chaque  vaifTeau  féveux  (  Hfig-  iS  ^  ^^*) 
fe  divife  en  deux  parties;  l'une  {h)  continue  la 
direction  verticale;  l'autre  {i)  (e  porte  horifon- 
talement. Les  divifions  horifontales  s'entrecroi- 
fent  fur  plu(ieurs  plans  avec  les  divifions  verti- 
cales ,  &  après  avoir  formé  une  cloifon  (  Ifig. 
ij.  )  d'une  a  deux  lignes  de  hauteur ,  elles  fe- 

réuiiinens 


Boutons. 
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rcuniffent  en  un  faifceau  qui  perce  Técorce  ôc 
s'applique  à  la  furface  du  nœud  proprement-dit 
fous  la  forme  d'un  bouton  (K  K  K  ;.  Les  bou- 
tons 5   ainfi  formés  ,  renferment  Fefooir  d'une 

4. 

génération  future  ôc  fe  préfencent  toujours  alter- 
nativement fur  deux  lignes  oppofées. 

11.  La  cloïfon  (  J)  que  forment  les  divifions    Divifionm^ 
horifontaîes    fépare  intérieurement   les  nœuds- ge?' "^^  ^' ''' 
cannes    &  intercepte  entr'eux  toute   communi- 
cation ,  par  rapport  à  leur  fonélion  particulière. 

1 2.  Au-defTus  du  point  de  leur  divifîon ,  les  Etatparticu- 
vailTeaux  {hjlg,  ,5,  16,  17,)  qui  fuivent  la  di-  ^l^lh^ 
re6lion  verticale  préfentent,  dans  toute  l'éten- pt;:Sn'C 
due  du  nœud  proprement-dit  (i  mfg^  i^  ^  16^ 

/.  m.  fig.  17.  ) ,  une  face  concave  &  l'autre  con- 
vexe ;  puis  ils  deviennent  ronds  ,  fans  doute  , 
par  l'abouchement  d'autres  vailTeaux.  Les  points 
de  CQt  abouchement  (m.fg,  1 5 ,  kî,  17.},  qd  fe 
correfpondent  dans  tous  les  vaifTeaux ,  ont  quelque- 
fois jufqu'à  une  ligne. d'étendue,  &  font  marqués 
par  une  demi  -  tranfparence  (  efg,  1  o.  )  qui  forme 
démarcation  entre  le  nœud  &  l'entre-nœud  (  i  ), 
L'efpace  que  les  vailfeaux  féveux  laifTent  en- 


(  1  )  Cette  demi  -  tranfparence  forme  une  ligne  de  démarcation 
entre  le  nœud  &  l'entre-nœud  ,  ligne  qui  eft  marquée  à  l'cx- 
teneur  ,  &  dans  laquelle  la  Canne  fe  caffe  prefque  toujours  j 
attendu  qu'elle  cft  plus  foible  dans  cette  partie  que  dans  tout* 
autre. 
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tr'eux,  d'une  cloifon  à  l'autre,  eft  rempli  par- 
les rayons  que  forme  la  dlfpofuion  fymmétri- 
que  des  vaiifeaux  propres. 

vico.cc.  1  ^.  L'écorce  de  la  Canne  préfente  trois  par- 
ties i  confidérer  ;  l'écorce  proprement-dite  ,  la 
peau  &  l'épiderme. 

L'écorce  proprement-dite  eft  formée  de  vaif- 
feaux  féveux,  rangés  parallèlement  fur  un  plan 
circulaire  très-ferré. 

p«n.  La  peau ,  qui  eft  très-  mince  ,  eft  d'abord  ten- 

dre  &  blanche  ,  puis  elle  devient  verte,  citrme  , 
jaune,  à  mefure  que  le  nœud  canne  approche 
de  la  maturité ,  dont  le  terme  eft  annoncé  par 
des  ftries  d'un  rouge  foncé.  Cet  organe  eft  def- 
tiiié  à  une  fonaion  particulière  ,  dont  le  pro- 
duit palîe  dans  les  vaifTeaux  propres  de  l'inté- 
rieur. 

Epidern,..  L'épiderme  eft  une  pellicule  fine  6r  tranfpa- 
rente  qui  recouvre  la  peau;  il  eft  prefque  tou- 
jours blanc  &  farineux  dans  la  partie  fupe- 
rieure  de  l'entre-nœud  ;  quelquefois  il  eft  tari- 

neux  &  rioir. 
Fa,me..  14.  L'écorce  ,  arrivée  à  l'extrémité  fuperieure 
de  l'entre-nœud,  fe  divife  en  deux  plans;  l'un 
interne  va  former  l'écorce  du  nœud  fuivant; 
l'autre  externe  reçoit  pluf.eurs  vailfeaux  féveux 
qui  viennent  de  l'intérieur  fe  réunir  à  ceux 
de  ce  plan  avec  lefqueb  ils  s'élèvent  parallèlement , 
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foureniis  par  un  tîiïii  rédculaire  ,  pour  former  îa 
feuille;  fur  laquelle  fe  continue  la  peau  ôc  l'épi- 
derme  de  Técorce. 

Toutes  les  feuilles  {fg.  7.  ) ,  excepté  les  trois 
premières  radicales ,  font  divifées  en.deux  parties 
par  une  nodofité  (  M  ).  La  partie  inférieure  (  M  n  ) 
a  quelquefois  plus  d'un  pied  de  hauteur  ,  qUq 
fert  d'enveloppe  aux  nœuds  -  cannes  fuivants , 
quelle  embralTe  très -étroitement ,  en  formant 
fur  eux  a-peu-près  un  tour  ôc  demi.  Sa  face 
interne  eft  blanche,  lilTe,  polie  &  luifante.  Sa 
face  externe,  légèrement  cannelée,  préfente  un 
nombre  infini  de  petites  aiguilles  blanches,  lon- 
gues de  deux  lignes  â-peu-près,  donc  l'infertion 
eft  inférieure. 

La  partie  fupérieure  (M  0) ,  qui  eil  d'un  vert  plus 
ou  moins  foncé  a  jufqu'à  quatre  pieds  de  longueur 
&  même  quelquefois  plus;  droite  fur  elle-même, 
elle  s'étend  Ôc  s  élève  dans  l'atmoijihère  en  for- 
mant, avec  l'axe  de  la  Canne,  un  angle  d'au- 
tant moins  aigu   que  le  nœud  d'où  elle  part  eft 
plus  près  du  terme  de  fon  accroilfement  parfait- 
fa  plus  grande  largeur  eft  de  deux  pouces ,  elle 
va,  en  diminuant  toujours  ,  fe  terminer  en  pointe 
alongée. 

La  nodofité  r  M  ) ,  qui  divife  la  feuille  ,  a  plu-    Nc^oSté. 
fleurs  lignes  d'étendue:   le  tilTu  de  fa  peau  eft 
plus  cendre,  plus  épais  &  d'un  vert  plus  foncé 
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l'épiderme  qui  la  recouvre  eft  toujours  farineuse. 
Elle  offre  intérieuremen:  un  repli  membraneux 
mince,  large  dune  ligne,  très-étroixement  ap- 
pliqué fur  le  corps  de  la  Canne.  Ce  repli  forme 
entr'elle  &  la  partie  fupérieure  de  la  feuille  une 
gouttière,  pour  l'écoulement  de  Teau  de  pluie  ; 
il  eft  en  même-temps  une  barrière  qui  arrête 
les  corps  étrangers  &  fait  obftacle  aux  infedes 
c^ui  pourroient  aller  attaquer  les  nœuds  dans  le 
temps  de  leur  développement. 

Les  feuilles  s'élèvent  alternativement  fur  deux 
•  plans    oppofés    ôc  préfentent  dans  leur   expan- 
fion  une  efpèce  d'éventail  (/^.  3>  4)- 
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CHAPITRE     II. 

Du  développement  des  différentes  parties  de  la 

Cannc^  ^ 

i^.  JL*  HISTOIRE  Naturelle  de  tout  végétal  doit  importance 
prelenter  les  phenomemes  de  la  rructmcation  oC  Naturelle  de 
de  la  fécondation  du  germe ,  les  loix  que  fuit 
ce  germe  dans  fon  développement ,  les  diffé- 
rentes révolutions  que  la  plante  éprouve  depuis 
fa  naiflance  jufqu'a  fon  dépériffement  total ,  &: 
les  divers  accidents  de  fes  diffërents  âges  entre 
ces  deux  termes. 

Le  Cultivateur  ne  peut  donc  fe  difpenfer  d'étu- 
dier 5  fous  tous  c^s  rapports  ,  la  plante  confiée 
à  fes  foins ,  s'il  veut  arriver  à  une  ciilture  bien 
entendue  &  raifonnée  »  telle  que  l'exigent  les 
plantes  utiles  qui  jouent  le  plus  grand  rôle 
par  rapport  à  nous;  comme  la  Canne  à  Sucre, 
le  Froment  5  le  Maïs,  la  Vigne,  l'Olivier,  le 
Pommier,  &Ci 

Cette  étude,  bien  approfondie,  apprend  quel 
fol ,  quel  climat  conviennent  le  mieux  à  la 
plante;  en  éclairant  fur  les  circonftances  les  plus 
favorables  à  fa  végétation ,  elle  rend  raifon  de 
cous  les  accidents  qui  l'accompagnent ,  elle  coiî* 
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duit  nécefiairement  encore   à  la  connoiiTance  de 

la  nature  &  de  la  qualité  de  fes  produits. 

Génération       i  (j.  Toutes  les  parties  de    la   Canne  fe  ror- 

iiedueaudé-  ment  3  fe  développent,  s'accroiiTent  &  s'élèvent 

dugen^rque  fucceffivement  les  unes  fur  les  autres  ,  de  ma- 

renferme    le       .  v  ,  n  ...^   ^     1-,    -C^n^- 

bouton  des  mère  que  chacune  eft ,  par  rappoit  a  la  tonc- 
"''"'^''  tion  dont  elle  jouir,  un  tout  particulier  qui 
paroît  parcourir  fes  différens  temps  indépeii- 
damment  des  autres.  Cette  particularité  nous 
préfente  la  Canne  fous  deux  rapports  qui  fem- 
blent  fe  confondre  ,  ôc  que  nous  diilinguerons 
â  la  fin  de  ce  Chapitre  (  2.3  ). 

Il  feroit  inutile ,  au  moins  en  Amérique ,  de 
chercher  dans  les  parties  de  la  fruélification  de 
la  Canne  le  germe  d'une  Canne  nouvelle  *,  c'eft 
le  bouton  ,  qu'on  remarque  à  la  première  partie 
du  nœud -canne  (le  nœud  proprement- dit  )  , 
qui  contient  l'efpoir  d'une  génération  future  • 
ce  bouton  préfente  plufieurs  petites  feuilles  très- 
ferrées  qui  lui  fervent  d'enveloppe.  Les  condi- 
tions du  germe  qu'il  renferme  ctant  nécelfaire- 
ment  les  mêmes  dans  tous  les  boutons ,  le  déve- 
loppement de  ce  germe  eft  foumis  aux  mêmes 
loix ,  &  ces  loix  ne  varient  jamais  dans  quelque 
partie  de   la  Canne  que  foit  le  bouton. 

17.  C'eft  dans  les  premiers  temps  du  déve- 


Dé 


veion. 


IZds  rtil  loppement  de  la  Canne  qu'on  peut  bien  recon- 
noître  les  nœuds  radicaux.  Il  eft  fur-tout  facile 
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de  les  examiner  fur  les  boutons  développés  de 
la  partie  fupérieure  d'une  Canne  ,  donc  la  tête 
a  été  coupée  (P/^.  5  );  ces  boutons  {p,p  y 
recevant  alors  les  fucs  qui  fe  portoient  à  k 
tête  ,  fe  développent  quelquefois  aiïez  pour 
donner  une  vingtaine  de  nœuds-cannes,  il  efl: 
moins  facile  de  bien  examiner  les  nœuds  ra- 
dicaux ,  lorfque  le  bouton  s'eil  développé  eu 
terre  \  parce  que  les  racines  qui  en  partent 
&  la  terre,  qui  eil  embarraiTée  dans  ces  raci- 
nes y  empêchent  qu'on  ne  les  diftingue  aailî  ' 
nettement  que  dans  la  première  circonftance. 

18.  Après  avoir  enlevé  les  feuilles  radicales ,  ^^^^^^^^^[j'I- 

on  découvre  ordinairement,  fous  celle  du  cm- nœuds  -  can- 
nes. 
quième  nœud,  le  premier  nœud- canne  qu'on 

reconnoîc  au  bouton  qu'il  préfente  fur  fa  partie 
latérale  droite  Se  à  la  ligne  qui  le  divife  ea 
deux  parties  \  s'il  eil  privé  de  ces  attributs ,  il 
doit  être  mis  au  nombre  des  nœuds  radicaux^ 
alors  le  nœud  fuivant  porte  le  bouton  qui  le 
caradérife  nœud -canne  fur  la  partie  latérale 
gauche  \  s'il  en  étoit  privé ,  ce  qui  arrive  très- 
rarement,  il  feroit  à  coup  fur  le  dernier  nœud 
radical.  Le  premier  nœud-canne  porteroit  alors 
fon  bouton  fur  la  partie  latérale  droite  ;  les  bou- 
tons étant  toujours  alternes  fur  deux  lignes  op-  ^ 
pofées. 

C'eft  du  centre  du  dernier  nœud  radical  que 
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fort  le  germe  du  premier  nœud  -  canne  ;  ce 
germe  renferme  le  principe  de  la  vie  de  la 
Canne  &  de  la  génération  des  nœuds.  Le  pre- 
mier, en  fe  formant  ,  devient  1?.  matrice  du 
fécond  ;  le  fécond  devient  la  matrice  du  troi- 
sième ,  Se  ainfî  de  fuite.  Cette  fucceflion  une  fois 
établie,  le  principe  de  la  génération  paffe  du 
nœud  formé  dans  celui  qui  fe  forme  j  tandis 
que  les  premiers  nœuds  formés  fe  développent 
ôc  s'accroiiïent,  en  mettant  toujours,  entre  leurs 
diverfes  révolutions ,  un  degré  de  différence  mar- 
qué par  le  temps  de  leur  génération  ;  de  forte 
que  les  nœuds  de  la  Canne  peuvent  être  confî- 
dérés  comme  aucant  de  cercles  excentriques  s 
d.ont  le  centre  eft  toujours  occupé  par  un  point 
qui  devient  cercle  lui-même  ,  &  eft  remplacé 
par  un  nouveau  point  :  cercles  qui  s'élevant  fuc- 
ceilivement  les  uns  fur  les  autres  ,  s'étendent 
pour  arriver  à  un  diamètre  déterminé ,  dans  un 
temps  donné. 
Dîverfesrc-  jc^.  Je  partage  en  quatre  époques  (fig.  8) 
fubit  chaque  les  révolutious  que  fubit  le  nœud-canne  depuis 
pour  arriver  l'inftant  de  fa  génération ,   qui   dure  huit  à  dix 

au  terme  de  .  .    /•      ,v    ,,/  j       r  '    >      r\  1 

la  maturité,  jours  ,  julqu  a  1  cpoque  de  la  maturité.  Dans  la 
génération  ,  Tébauche  du  nœud  paroît  au  centre 
fous  la  forme  d'un  petit  cône  (  ^  )  ,  qui  a  deux 
lignes  au  plus  de  hauteur ,  &  paffe  a  l'époque 
de  la  formation  [s  t)  en  fortant  de  ce  centre,  où 


'j 


^^1 1 


ET       DE        SON      Suc, 


4Ï 


il  eft  remplacé  par  un  autre.  La  première  partie 
que  préfente  cette  ébauche,  dans  le  premier 
temps  de  la  formation  ,  eft  la  feuille  qui  s'é- 
lève de  huit  à  dix  lignes  ;  dans  le  fécond  temps , 
la  feuille  s'élève  à  vingt  lignes  ,  &  eft  fuivie 
du  nœud  proprement-dit  ;  dans  le  troisième  , 
elle  parvient  à  cinq  à  fix  pouces  ,  le  nœud  qui  la 
fuit  eft  plus  marqué  ôc  porte  un  bouton  j  dans 
le  quatrième  ,  elle  prend  dix  à  douze  pouces 
ôc  eft  fuivie  de  la  ligne  qui  fépare  le  nœud  de 
l'entre-nœud  j  enfin  dans  le  cinquième  temps  , 
la  feuille  devient  aifez  grande  pour  paroître  au 
jour  :  elle  eft  fuivie  de  l'entre-nœud  de  la  ligne 
Se  du  nœud.  Le  nœud- canne  alors  tout  formé, 
pafte  à  une  féconde  époque  ,  celle  du  déve- 
loppement [tu)^  dans  laquelle  chaque  partie 
prend  un  caradère  bien  plus  décidé.  Cette  épo- 
que eft  divifée  en  plufieurs  temps  ,  qui  répon- 
dent à  celui  de  la  génération  &  à  ceux  de  la 
formation  \  -les  changemens  qui  accompagnent 
ces  divers  temps  font  marqués ,  ôc  fur  le  nœud 
dont  toutes  les  parties  formées  fe  développent, 
ôc  fur  le  fuc  de  l'entre  -  nœud  dont  la  qualité 
eft  modifiée  à  divers  degrés.  Ce  fuc  ,  pendant 
le  développement ,  prend  dans  fon  odeur  Ôc  fa 
faveur  un  caractère  doux  ,  herbacé  ,  comme 
celui  de  quelques  fruits  muqueux  verts. 
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La  troifîème  époque  {u  v) ,  celle  de  l'iiccroiiTe- 
ment,  eftauffi  divifée  en  plufieurs  temps  qui  répon» 
dent  également  à  celui  de  la  génération  &  à  ceux 
des  premières  époques.  Ces  temps  font  moins  mar- 
qués fur  le  nœud-canne  ,  dont  les  parties  formées 
ôc  développées  prennent  tout  le  degré  de  force 
qu'elles  puilTent  acquérir  ,  que  fur  le  fuc  de  l'en- 
tre-nœud  qui  fubit,  dans  chaque  temps,  un  degré 
d'élaboration  de  plus  ;  ce  fuc  par  une  fuite  des 
modifications  qu'il  éprouve ,  ceflfe  d'être  herba- 
cé, fa  £iveur  douce  ôc  fon  odeur  deviennent 
parfaitement  femblables  à  celles  du  fuc  de  pom- 
mes  douces.  Le  fuc  des  nœuds-cannes  formés  , 
développés  ôc  accrus  ,  fubit ,  par  le  travail  de 
la  maturation,  dans  les  divers  temps  de  cette 
quatrième  époque  [vx]  y  qui  répondent  toujours 
à  celui  de  la  génération  ôc  a  ceux  des  époques 
précédentes ,  diverfes  modifications  dans  le  chan- 
gement de  fa  faveur  douce ,  en  faveur  fucrée,  ôc 
de  fon  odeur  de  pommes,  en  l'odeur  balfami- 
que  particulière  ôc  propre  à  la  Canne. 

Lorfque  les  circonftances  font  très-  favorables 
pour  la  végétation ,  il  arrive  qu'immédiatement 
après  le  premier  développement  des  nœuds-cân» 
nés  qui  doivent  former  la  fouche  fecondaire  , 
le  bouton  que  préfente  la  première  partie  de 
ces  nœuds  fe  développe ,  fournit  (es  nœuds  radi- 
caux ,  (Se  va  former  une  féconde  filiation  fur  la 
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première  {q^qfig-  $'j  Souvent  le  bouton  du 
premier  nœud-canne  de  cette  féconde  filiation  fe 
développe  aufli  &  en  forme  une  troifième  {q  r). 
Ces  deux  dernières  fuivent  la  première  de  très- 
.  près  &  vont  former  Canne,  comme  elle. 

20.  Il  faut  quatre  à  cinq  mois  pour  l'entier 
accroilTement  du  premier  nœud- canne  ,  &  pen- 
dant ce  temps  fa  filiation  eft  fuivie  de  quinze 
à  vinets  nœuds  ;  elle  fe  continue ,  dans  la  même 
progrellion  ,  à  mefure  que  chacun  de  ces  nœuds 
arrive  au  terme  de  fon  accroiiTement ,  qui  eft  an- 
noncé par  le  dépéri(Tement  de  fa  feuille  ,  épo- 
que de  la  maturation  ;  maturation  dont  le  terme 
eft  marqué  par  le  defsèchement  parfait  de  cette 
même  feuille. 

21.  Après  quatre  à  cinq  mois,  lorfque  les 
feuilles  des  deux  ou  trois  premiers  nœuds-can- 
nes qui  paroilfent  hors  de  terre  font  defsèchées , 
la  Canne  {fig^  3 .  )  préfente  douze  à  quinze  feuil- 
les vertes  difpofées  en  éventail  j  alors  ,  confidé- 
rée  dans  l'état  naturel ,  elle  a  acquis  tout  fon 
accroiffement  \  car ,  fi  elle  fe  trouve  à  l'époque 
de  la  ftoraifon  ,  elle  fleurit  &  le  principe  de 
la  vie  &  de  la  génération  pafTe  tout  entier  au 
développement  des  parties  de  la  fru6l:ification« 
A  cette  époque  les  nœuds-cannes  qui  fe  for- 
ment, préfentent  bien  deux  parties  ,  mais  la 
première  eft  privée  de  bouton  ëc  de  points  cie- 


Tempsque 
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ments  des  racines  (^o^.  ^.  )  >  ^  les  ciivlfîons  des 
vaiifeaux  féveux ,  qui  dans  les  nœuds  précédens 
fe  portoienr  tranfverfalement  pour  former  le 
bouton,  pafTenc  dans  les  feuilles  ;  d'où  il  arrive 
que  le  nombre  de  ces  vaifTeaux  diminuant  dans 
les  nœuds  à  mefure  qu'ils  fe  forment,  ces  nœuds 
qui  s'alongent  de  plus  en  plus,  ne  portent  plus 
qu  un  périt  nombre  de  vaiiïeaux  frmples ,  même 
dans  leur  écorce  qui  devient  très-mince.  Le  der- 
nier nœud  qu'on  nomme  flèche  (  L ,  Lfig,  ^dc6)  ^ 
a  quatre  à  cinq  pieds  de  long  ;  il  eft  terminé  par 
un  panicule  de  fleurs  ftériles  qui  a  dix-huit  à  vingt 
pouces  de  hauteur  (/,/). 

La  partie  inférieure  des  feuilles  6.qs  derniers 
nœuds  eft  fort  longue  ôc  forme  une  enve- 
loppe très-ferrée ,  qui  accompagne  la  flèche  jus- 
qu'au panicule  Se  la  foucient.  Ces  feuilles  , 
ainfi  que  les  nœuds  d'où  elles  partent ,  fe  defsè- 
chent  en  même-temps  que  la  flèche  ,  ôc  tom- 
bent avec  elle  r  quoique  le  principe  de  la  vie 
ôc  de  la  génération  des  nœuds  fe  trouve  anéanti  > 
néanmoins  les  feuilles  des  nœuds-cannes  doués 
de  bouton  qui  ne  font  point  au  terme  de  leur 
dernière  époque ,  confervent  leur  port  8c  leur 
couleur  verte. 

Ce  fait  démontre,  entre  la  fouche  Se  la  feuille  ,' 
un  mouvement  particulier ,  dont  les  bénéHccs  fe 
rapportent  au  nœud  de  chaque  feuille. 
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22.  Si  la  Canne  ne  fe  trouve  pas  à  Tépoqiîe     Déveiop- 

^  i       a        pemeiit:  des 

de  la  floraifon  ,  ou  fi  a  cette  époque  la  cuiture  ^œùds  czn- 

,  ,     "<^s  jufqu'^a 

l'eloigne  trop   de  l'état  naturel ,  elle  ne  fleurit  depénife- 


meiito 


pas  {J^g,  4.  )  j  alors  le  principe  de  la  vie  palfe  i 
^  la  génération   de  nouveaux  nœuds  ,  génération 
^  qui  fe  continue  jufqu'à  ce  que  les  vaifleaux  fé- 
veux  de  la  fouche,  devenus  ligneux,  ne  permet- 
tent plus  au  fucs  aqueux  de  pafTer. 

2,3.  On  doit  diftinguer  danè  la  Canne  deux    Deii-Tmou- 

f^  ^  vemens  à  dif- 

snouvements  j  l'un  qui  appartient  au  fyflême  dçs  tinguer  dan* 
vâiiieaux  le  veux  &  le  porte  a  toutes  \q%  par- 
ties de  la  plante  dont  il  entretient  la  vie,  en  four- 
nifTanc  à  la  gcnéradon  des  nœuds  ^  l'autre  parti- 
culier tient  au  fyftème  des  vaiffeaux  propres , 
&  entretient  la  fondion  propre  &  particulière 
à  chaque  nœud. 

24.  Je  donne  à  Tenfemble  de  toutes  les  par-  Divcrfesdé- 
ties  de  la  Canne  (  ABCD^^.  4 , 3 ,  2.  ) ,  coniideree  de  la  Canr.« 

'     I      \     \     r         11'  •         •  y     r^  confidérée 

en  général,  la  iimple  dénomination  de  Canne,        dans  div«rs 

états,  ' 

Je  nomme  Canne  à.  Sucre  (  C  T)  fig,  4.  ) 
renfemble  Aqs  nœuds  qui ,  par  leurs  feuilles  > 
font  en  rapport  avec  la  fouche  à  quelque  dif- 
tance  qu'ils  fe  trouvent  d'elle  ,  parce  que  c'eft 
dans  les  diverfes  révolutions  que  fubiffent  ces 
nœuds ,  que  le  corps  muqueux  eft  élaboré  pour 
devenir  Sucre. 

Et   je  nomme   Canne  fucrée   {B  C  fg.  4.  ) 
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l'enfemble  des  nœuds  qui ,  parvenus  au  terme 
de  leur  dernière  époque,  contiennent  le  Sucre 
tout  formé  ,  ôc  n'ont  plus  befoin  des  bénéfices 
de  la  vé^étanon.  Ils  doivent  être  confidérés 
comme  autant  de  fruits  muqueux  en  maturité. 
C'eft  la  Canne  fucrée  qu'on  récolte ,  pour  eu 
extraire  le  Sucre. 
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CHAPITRE     III. 

Des  divers  états  que  préfente  la  Canne  dus  aux 
influences  du  fol  ^  du  climat  &  de  la  culture. 


15.  Oi   les  influences   du  fol  ,   du  climat:   iî     im^uence» 

l>/j  •  Tr  '  '         du   fol  ,    du        \ 

1  éducation  modifient  la  conftitution  phyfique  &  ^"^^^^^ ,  &c. 
morale  des  animaux  ;  fi  la  nature  a  affigné  à  cha-  taux, 
que  efpèce  les  lieux  qu'elle  doit  habiter  & 
qu  elle  ne  peut  quitter  fans  danger  de  languit 
&  même  de  périr  :  les  végétaux  qui  tiennent 
bien  plus  immédiatement  à  la  terre  ,  doivent 
donc  être  &c  font  ,  en  effet,  beaucoup  plus 
foumis  encore  à  cqs  influences. 

C'eft  aux  influences  du  fol ,  du  climat  &   de  • 

la  culture ,  que  les  plantes  doivent  leur  conftitu- 
tion plus  ou  moins  forte  ,  leur  vigueur  &  la 
faculté  de  remplir,  avec  plus  d'énergie,  les  diver- 
fes  fondions  qui  leur  font  propres. 

Si  le  choix  de  quelques-unes  varie  fur  la  na- 
ture du  fol  ,  toutes  s'accordent  à  rechercher 
l'avion  de  l'air,  de  la  lumière  &  du  foleilj  ôc 
s'il  en  eft  qui  donnent  la  préférence  à  telle  ou 
telle  expofition ,  c'eft  pour  recevoir  cette  adion 
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d'une  manière  plus  particulière  &   plus   propre 
à  leur  conftitution  individuelle. 

Les  plantes  qu'on  change  de  fol,  de  climat, 
ou  périffent,  ou  éprouvent  une  altération  plus  ou 
moins  fenfible  ^  foit  dans  leur  conftitution ,  foie 
dans  le  produit  de  leurs  fondions  (  i  ). 
Sur  les  vé-      2.6.  Les  végétaux  que  la  nature  a  doués  d'or- 
nés  à  éiabo-  ganes  propres  à  élaborer  le  corps  muqueux ,  pour 
ffiu.iueux?''''  l'amener  à  l'écat  doux  ôc  fucré  ,  femblent  être 
îes   plus  fenfibles  à   ces  diverfes  influences  j  ils 
préfèrent  une  terre  légère  ôc  divifée  aux  rerreins 
gras  &  marécageux ,  ils  demandent  fur-tout  une 
pofition  favorable  pour  recevoir  l'adlion  de  lair , 
de  la  lumière  &  du  foleil  ^  agents  qui  jouent  le 
plus  grand  rôle  dans  l'élaboration  ôc  la  perfec- 
tion de  la  matière  fucrée. 

On  fait  qu'à  Chypre  ,  à  Madère ,  en  Efpagne 
ôc  dans  nos  Provinces  méridionales  ,  où  la  vigne 
eft  peut-être  cultivée  avec  moins  de  foin  qu'aux 
environs  de  Paris  ôc  au  nord  de  la  France  ,  le 
fuc  du  raifm  eft  infiniment  plus  riche  en  matière 
fucrée  ,  ^  que  cette  matière  eft  beaucoup  mieux 
élaborée  dans  ces  lieux  :  le  ciel  y  étant  prefque 
toujours  beau ,  l'adion  de  la  lumière  6c  du  foleil 


(  I  )  On  peut  confuker  ,  fur  cet  objet  »  la  DîfTertarion  de 
Linné,  qui  a  pour  tittc  Sunones  Plamârum  ,  inlcrcc  dans  les 
Aménités  Académiques. 
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tû  plus  force  &  plus  confiante  qu'aux  environs 
de  Paris ,  où  Jes  pluies  font  fréquentes  &  où  le 
foleil  eft  fouvent  plufieurs  jours  de  fuite  fans 
paroître  fur  l'horifon. 

Les  changements  que  font  éprouver  aux  vé- 
gétaux ks  foins  multipliés  de  la  culture ,  joints 
aux  influences  du  foi  &  du  climat,  font  quel- 
quefois fi  confidérables ,  fur-tout  dans  ceux  qui 
produifent  les  fruits  muqueux ,  qu'ils  donnent 
lieu  à  des  variétés  infinies  ,  qui  paroiffent  ks 
faire  différer  d'eux-mêmes,  de  manière  à  n'être 
prefque  point  reconnoiffables. 

M,  Duhamel  a  démontré  quon  devoit  rap- 
porter ,  dans  Jes  arbres  fruitiers  ,  toutes  ks 
variétés  d'une  efpèce  à  cette  même  efpèce 
prife  dans  l'état  fauvage.  - 

Amfi  toutes  les  vignes  cultivées  font  fortles 
de  plufieurs  efpèces  fauvages ,  il  en  efi:  de  même 
des  Poiriers,  d^s  Pommiers ,  &c.  &c. 

27.  Quoique  la  Canne  femble,  au  premier    SurbCan. 
abord  ,   ne  pas  différer  d'elle-même  ;  cependant  '"'  '  '^  ^^^  '" 

1,,      j  '       '^r^^^'^'^^-''^  marquées  par 

1^ étude  approfondie  de  cette  plante  Se  lobferva-  2'"T?^ies' 
non  éclairée  font  connoître  ,  d'une  manière  bien  Ch^"'°i^.'* 
évidente  ,  les  modifications  qu'elle  a  reçues  • 
ks^  différences  qu'elle  préfente,  tant  en  %lle- 
même  ,  que  dans  le  produit  de  fes  fondions  , 
font  marquées  de  la  manière  la  plus  tranchante,' 
non-feulement  dans  les  diverfcs  parties  de  Saint- 
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Domingue  que  j'ai  parcourues  ,  mais  mèmç  dans 
les  divers  quartiers  de  chaque  partie. 

Rhumphius  qui  n'a  confidéré  la  Canne  que 
comme  Naturalifte  ,  a  rapporté  à  trois  variétés , 
prifes  de  la  couleur ,  toutes  celles  qu'il  a  vues  dans 
rinde.  Les  différences  que  cette  plante  préfente 
n'ont  point  échappé  aux  Chinois  •  ils  ont ,  fui- 
vant  cet  Auteur  (  i  ) ,  diftmgué  deux  fortes  de 
Cannes.  Ils  nomment  Tecfia  la  première ,  à  la- 
quelle ils  rapportent  toutes  celles  dont  l'écorce 
eft  mince  ,  &  Gamjla  la  féconde  ,  à  laquelle 
ils   rapportent  toutes    celles    dont    l'écorce    eft 

épaifTe. 
Variécêsde       28.  D'aptès  les  diveifes  obfervations  que  j'ai 
biifsTr'Ta  faites   fur  les   changemens  &   les  modifications 
que  la  Canne  reçoit   tant  du  climat  ,    du  fol  , 
de  la  culture  ,  que  des  influences  des  faifons , 
de  l'eau  ,  de  la  féchereife  ,  de  l'air,  de  la  lumière 
ôc  du  foleil  ^  je  crois  pouvoir  rapporter  toutes 
les  variétés  qu'offre  cette  plante  ,   à  deux  états 
principaux  ,  pris  non-feulement  de  la  force  de 
fes  vaiffeaux  féveux ,  de  fon  port ,  de  l'état  par- 
ticulier des  nœuds  &  des  entre  -  nœuds  ^    mais 
encore  des  différences,  relatives  à  fa  conftitution 
forte  ou  foible,  que  préfente  fon  fuc  exprimé. 
Ainfi  je   diftingue  la   Canne  de  confiltution 


coaititution. 


(  I  )  Rumphius ,  v.  6. 
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forte  (  Nj%.  I  ^  ,  1 5  ,  14.  )  &  la  Canne  de  conjlï- 
tutlonjoible  (  Ofig,  .^,  1 1.  ).  JediftingLie  encore, 
dans  ces    deux    éi^is ,   àes  nuances  particulières 

.        qui  donnent  lieu  à  des  (om^cYiv'iÇions  que  nous 

r       allons  expofer 

29.  La  Canne  d'une  forte  conftkution  au  pre-  CamiccîMne 

mier  de^re  (  -fio-    \a    1  ^O  c^^,-,^^  r      r    r      1       force  confti- 
uc^i..  {jig.   14  j  eit  .erme  îur  fa  louche ,  tution  au  pre- 

t\h  réfîfte  aux  efforts  du  vent  qui  ne  la  renverfe  '^''' ^'^''' 
Se  ne  la  caffe  jamais;  elle  fupporte  également 
bien  l'abondance  d'eau  &  h  féchereile  tk  par» 
court  lentement  fes  révolutions  :  auffi  l'époque 
de  fon  dépériffemenr  eic-elle  plus  éloignée,  & 
ne  commence  guère  avant  dix-huit  à  vi^gt  mois. 
Cette  forte  de  Canne  ell  la  meilleure  &  la  plus 
rare;  elle  fe  trouve  au  CuUefac,  depuis  la  rive 
E^  de  la  Rivière  l>Ianche  jufqu'â  Vétang.  Je  l'ai 
vue  encore  â  l'Jribomie  Se  aux  C?o;2.2zV^^. 

La    Canne  à  Sucre   préfente   quinze  à   feize   Canncà^u, 
nœuds-cannes  dont  les  feuilles  font  très-  longues  "'* 
Se  très-larges ,  leur  couleur  eft  d'un  beau  vtrc  : 
comme  les   vailTeaux  féveux  de  cette  forte  de 

k  Canne   font   très- forts,    ks   feuilles    fubiiftenc 
ires-Iongtemps  après  le  defsècliemenr.     . 
^Dans  la  Canne  fucrce  ,  les  nœuds-cannes  font     Can.c  fu. 
très-gros,  très-renHés  &  longs  au  plus  de  deux"'" 
a  trois   pouces-,  ils  font  jaunes  ,  quelquefois  ils 
confervent  une  teinte   verte ,  fur-tout  quand  le 
terrem  eft  neuf  Le  bouton  que  porte  le  nœud 
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.   i;r     f^Or  très-c^ros ,  ôc  refpace  qu'il 
occupe  en  pénétrant  l'écorce  donne  au  nœnd  . 
dans   cette  partie  ,  jufqu'à    deux  lignes  d'eten- 
due  de   plus  que  dans  la  partie  oppofce  ;  d  ou 
il  arrive  que  rinterpofition  du  nœud  prend  une 
■        obliquité   relative  à  la  grolTeur  du  bouton.  Le 
nombre  des  nœirds-cannes  eft  ordinairement  de 
trente  cinq  à  quarante-cinq.  Cette  Canne  fucrée 
eft  peu  fenfible  aux  influences  de  l'arrière-iaifon  ; 
fon  fuc  eft  abondant ,  il  porte  une  forte  odeur 
de  Canne.  La  défécation  en  eft  quelquefois  diffi- 
cile par  la  préfence  d'une  matière  favouneufe , 
extraaive ,  trop  abondante.  U   eft  riche   en  fel 
elTentiel  d'excellente  qualité  ,    dont  l'exttadlion 
eft  toujours  facile,  fur-tout  lorfque  le  degré  de 
cuite  n'excède  pas  le  terme  quatre-vingt-huit  du 
thermomètre  de  Réaumur.   Ce  fel  porte  ,  i  un 
fort  degré,  l'odeur  balfamique  propre  à  la  Canne. 
Jamais"  il    ne  faut   récolter  cette  Canne  fucrée 
avant  dix-huit  à  vingt  mois. 

,r,    La    Canne    d'une    forte    conftitution   au 

Canne  de         ?"•  //•  i  »        „ 

conftim"-_  deuxième  degré  {fig.  13.).  F^-^-^ente  les  mêmes 

Smelcs'rl  caradcfes  que  celle  que  nous  venons  de  décrire  j 

mais  ils    font   exprimes    avec   moins  de    force. 

Ferme  fur  fa  fouche  ,   elle  rclifte  à  l'aclion   du 

vent,   6c  fupporte  alfez  bien  l'eau  ôc  la  féche- 

relfe  -,    elle  commence  à  dépérir  a  feize  ,    dix^ 

huit  mois.  On  la  trouve  particulièrement  dans 
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les  quartiers  Morin  &:  Limonade  :  elle  ell  moins 
abondante  dans  les  autres. 

La  Canne  à  Sucre    prcfente  douze  à  quinze   Canne  âSjo 

cre. 

nœuds  dont  les  feuilles  font  longues ,  leur  cou- 
leur eft  d'un  vert  tendre ,  Se  elles  perfiftent  long- 
temps après  le  defsèchement. 

La  Canne  fucrée  porte  ordiriaîrenient  trente    Canne  fu- 

.  .    -  .       crée.. 

a  trente-cinq  nœuds-cannes  qui  lont ,  de  moins 
gros  5  &  moins  renflés  que  ceux  de  la  Canne 
fucrée  forte  au  premier  degré.  Leur  longueur 
eft  audî  de  deux  à  trois  pouces ,  leur  cou- 
leur jaune  Se  même  ambrée  ;  fouvent  l'épi- 
derme  eft  noir  dans  la  partie  fupérieure  de 
l'entre- nœud.  L'interpofition  du  nœud  eft  moins 
oblique ,  le  bouton  étant  moins  gros.  Cette 
Canne  eft  légèrement  fenfible  aux  influences  de 
l'arrière- faifon  ;  fon  fuc  eft  afiez  abondant ,  la 
défécation  s'en  fait  aifément.  Il  eft  riche  en  fel 
eftentiel  très -beau  &  de  bonne  qualité  ,  dont 
l'extradlion  eft  facile  en  tout  temps  j  l'odeur  de 
Canne  qu'il  porte  eft  légère. 

31.  La  Canne  d\me  conftiturlon  forte  au  troî-     La  Canne 
lieme  degré    [frg,  12.  )  porte  les  mêmes  carac- 
tères que  les  deux  précédentes  ;    mais  ils   font  JegX 
moins  fortement  exprimés.   Elle   croît  dans  les 
terres  fortes ,  élevées  ,  Se  dans  les  mornes  (i)  y 


tution    forte 
au  troiiièma 


(  I  )  Montagnes. 
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Canne  d'une 
coallicLitioii 
foible&:  bon- 
ne. 


elle  aime  l'abondance  de  pluie  &  craint  la  lé- 
chereiïe  ;  elle  commence  à  dépérir  à  quinze ,  à 
feize  mois  ;  elle  eft  ferme  fur  fa  fouche  &:  réfifte 
aux  efforts  du  vent. 

La  Canne  à  Sucre  préfente  dix  à  treize  nœuds- 
cannes  avec  feuilles  courtes ,  étroites ,  &  d'un 
vert  citrin  j  ces  feuilles  perfiftent  peu  après  le 
defsècliement. 

La  Canne  fucrée  porte  vingt  à  trente  nœuds- 
cannes  qui  font  petits,  peu  renflés,  quelquefois 
droits  &  courts  d'un  à  deux  pouces,  leur  cou- 
leur efl:  d'un  jaune  citrin  j  elle  eft  fenfible  aux 
influences  de  l'arrière-faifon ,  ôc  il  convient  de  la 
récolter  à  quinze ,  à  feize  mois.  Son  fuc  eft  peu 
abondant  •  mais  il  eft  riche  en  fel  eflentiel  de 
très-bonne  qualité  :  quelquefois  il  porte  une  très- 
grande  proportion  de  matière  favonneufe  extrac- 
tive  qui  rend  la  dcfl^cation  difficile ,  ôc  nuit  à  l'ex- 
tradion  du  fel  eflentiel  ^  fur-tout  lorfqu'on  veut 
lui  appliquer  un  degré  de  cuite  de  quatre-vingt-dix 
à  quatre  •  vingt  -  douze.  C'eft  particulièrement 
après  les  grandes  chaleurs  c]ue  cette  matière  fe 
trouve  en  plus  grande  proportion,  ôc  qu'elle  nuit 
davantage.  Le  fel  eflentiel  eft  de  bonne  qualité, 
&  porte  toujours  une  odeur  balfamique  très- 
forte. 

31.  La  Canne  d'une  conftitution  foible,  eft 
bonne  ou  mauva'ifc. 
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Celle  d'une  conftltution  foible  &  bonne  [fig. 
ji,)  eft  la  plus  généralement  répandue-;  elle 
croît  dans  les  plaines.  L'état  du  fol  modifie  fa 
conftitution  mais  ne  la  change  pas.  L'abondance 
de  pluie  l'affciblit  encore  &  la  rend  mauvaife. 
L'extrême  féchereiGTe  la  fait  dépérir  &  mourir. 
Son  dépériffement  e(l  plus  ou  moins  prompt 
fuivant  la  faifon;  il  commence  à  onze,  douze 
mois ,  quelquefois  à  quinze  ,  feize  ;  elle  ne 
réfifle  pas  longtemps  aux  efforts  du  vent  qui  la 
renverfe  &  la  brife  quelquefois  \  elle  eft  fouvent 
courbe ,  tortue. 

La  Canne  à  Sucre  préfente  douze  à  quinze  ^  ^^^^^^"^ 
nœuds-cannes   avec  feuilles  longues  de  deux  à 
trois  pieds ,  dont  la  couleur  eft  d'un  vert  ten- 
iire  \   ces    feuilles   ne   perlifteut  pas   longtemps 
après  le  defsèchement. 

La  Canne  fucrée  porte  vingt  à  trente  nœuds-  La  Cann< 
cannes  qui,  fuivant  les  circonftances ,  font  petits, 
gros  5  longs  de  trois  à  quatre  pouces ,  peu  ren- 
flés ,  fouvent  droits  ,  &  quelquefois  rentrans  j 
leur  couleur  eft  jaune  orangée  ,  quelquefois 
citrine  :  fouvent  l'époque  du  dépérifTement  eft 
annoncée  par  des  ftries  d'un  rouge  un  peu  foncé. 
L'interpofition  du  nœud  proprement  -  dit  eft 
prefque  horifontal.  Son  fuc ,  qui  eft  quelque- 
fois très-abondant,  eft  facile  à  déféquer.  Dans 
la  primeur  ,  il   eft  riche  en  fel  eiTentiel  dont 
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l'extradion  fe  flùr  très-bien  ;  ce  fel  efb  beau  ,  de 
bonne  qualité  ,  ^S^  porte  une  odeur  balfamique 
légère.  Dans  rarrière-faifon ,  ie  iuc  eft  pauvre  ; 
on  ne  peut  en  extraire  ie  fel  que  par  une  cuite 
très  ■  modérée  ,  &  ce  fd  ,  alors  ,  porte  une  odeur 
analogue  à  celle  du  pain  fortant  du  four. 
foibrc^f-  '^3-  ^^  ^^"^^  ^'^^^^^  conftitution  foible  & 
^TuiÏÏfe.^  màuvaife  {fg,  lo.) ,  croît  dans  les  terres  humi- 
des ôc  marécageufes.  Elle  croît  encore  dans  les 
terres  neuves  qu'on  met  en  culture  pour  la  pre- 
mière fois ,  &:  qui  font  fraîches  j  elle  aime  lex- 
trême  fécherefTe  ôc  l'abondance  de  pluie  lui  ed 
nuifible,  au  moins  par  rapport  à  l'élaboration  de 
la  matière  fucrée.  Elle  eft  foible  fur  pied  ,  le 
vent  la  renverfe  prefque  toujours  &c  la  cafTe 
fouvent  j  fon  dépériflement  commence  a  quinze, 
feize  mois. 
Canne  à  Su-  La  Canne  à  Sucre  porte  quinze  à  feize  nœuds- 
cannes  5  avec  des  feuilles  longues ,  larges  & 
d'un  vert  foncé  ;  ces  feuilles  perfiilent  peu  après 
le  defsèchement. 

La  Canne  fucrée  offre  trente  à  quarante  nœuds- 
cannes  gros  5  longs  de  quatre  a  cinq  pouces , 
rarement  renflés  ôc  prefque  toujours  droits. 
Leur  couleur  eft  d'un  jaune-pâle  tirant  quel- 
quefois fur  le  vert.  L'interpofition  du  nœud 
proprement-dit  eft  quelquefois  oblique. 
.  Son  fuc  eft  fouvent  très-abondant .  la  déféca- 
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tibii  en  ell  toujours  facile  :  dans  la  primeur , 
après  une  longue  fécherelFe  ,  il  eil  riche  en  fel 
ellenciel  qu'on  obtient  aifément  &  qui  eft  beau; 
fur- tout  il  la  cuite  eu:  bien  ménagée.  Après  des 
pluies  abondantes,  particulièrement  dans  l'ar- 
rière -  faifon  ,  le  fuc  eft  pauvre;  il  porte  une 
portion  plus  ou  moins  grande  de  corps  mu- 
queux  qui  n'a  pu  arriver  à  l'état  de  fei  effentiel  : 
c'eft  alors  que  la  cuite  doit  être  ménagée ,  avec 
le  plus  grand  foin  ^  û  on  veut  obtenir  ce  fel 
<]ui  porte  toujours  l'odeur  de  pain  fortant  du 
four.  Cette  forte  de  Canne  eft  fouvent  mal-faite 
6c  tortue. 

34.  On  voit  5   d'après   toutes   ces  conddéra-  ConnoiiTan- 


tions  ,  combien  il  eft  important  au  Cultivateur  ^^cxi^e^C 
de  bien  connoitre  la  Canne  &  le  but  de  fes  canne! 
fondions  communes  &  particulières  ;  afin  de 
pouvoir  employer  à  propos  les  divers  agents  de 
,  la  végétation  &  de  la  maturation  5  pour  diriger 
&  féconder  également  bien  leur  action  ,  3c  fm 
la  Canne  à  Sucre  ,  ôc  fur  la  Canne  fucrée. 

L'eau  étant  un  des  plus  puilTants  agents  de 
la  végétation  de  la  €anne  ,  les  foins  du  Culti- 
vateur doivent  fe  tourner  vers  les  moyens  de 
lui  en  fournir  beaucoup  ôc  de  la  faire  profiter , 
autant  qu'il  eft  pofiible,  de  toute  celle  qu'elle 
reçoit  par  la  pluie  Se  par  l'arrofage;  pour  cet 
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effet  5  îl  convient  que  la  terre  foit  mife  dans  le  p!us 
grand  état  de  divifion.  Cette  terre  préfente ,  fui- 
vant  fa  nature  Se  fuivant  les  circonftances ,  des 
obftacles  plus  ou  moins  grands  à  cette  heureufe 
condition.  Obftacles  qu'il  faut  furmonter  par  le 
labour ,  par  les  engrais  ,  par  le  mélange  avec 
des  terres  calcaires  ,  avec  du  fable ,  Sec. 
Delareoro-  35.  On  diftingue  la  Canne,  par  rapport  aux 
OnnTpar  la  circonftances  qui  accompagnent  fa  reprodudion, 
en  Canne  plantée  ,  Se  en  Canne   rejetons, 

La  Canne  plantée  réfulte.  du  développement 
Aqs  boutons  d'un  plançon  (  i  )  mis  en  terre , 
Se  ce  plançon  (  Rj%.  i.)  comprend  ordinaire- 
ment la  Canne  à  Sucre,  dont  on  a  coupé  les  feuil- 
les (  Rj) ,  &  les  deux  ou  trois  derniers  nœuds  de 
la  Canne  fucrée  (  R^).  Pour  planter  ,  on  fait  des 
foifes  de  quinze  à  dix  -  huit  pouces  quarrés  , 
fur  huit  à  dix  de  profondeur.  La  terre  fouil- 
lée avec  la  houe,  eft  mife  fur  les  bords  de  la 
fofTe ,  Se  les  plançons  couchés  à  plat  au  nom- 
bre de  quatre  ou  cinq  ,  font  d'abord  recouverts 
d'un  pouce  ou  deux  de  terre.  La  foiïe  eft  alors 
dans  la  difpofition  la  plus  favorable  pour  rece- 
voir Se  conferver  l'eau  ,  foit  de  pluie  ,  foit  d'ar- 
rofage.  L'état  de  divifion  où  eft  la  terre  ,  per- 
met aifcment  aux  racines  de  la  pénétrer  Se  de 


l  \  )  Tronçon  d«  Canne  nommé  vulgairement  plant. 
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s'ccendre  autant  qu'elles  le  peuvent.  Les  racines 
trcs- multipliées  ,  très  -  étendues  fournlifent,  en 
très-grande  ?bondance ,  l'eau  néceffaire  au  promot 
développement  des  boutons ,  &  à  la  végétation 
de  la  Canne  plantée 

^é".  La  Canne  rejeton  réfuîte  du  développe-  Deiareprc?- 
ment  ces  boutons  ces  nœuds  qui  rormoient  la  rejeton. 
fouche  fecondaire  de  la  Canne  qu'on  vient  de 
couper. 

La  terre  qui  recouvre  ces  Touches ,  dont  Ten- 
femble  forme  une  touffe  plus  ou  moins  groiTe, 
endurcie  par  une  ou  plufieurs  années  de  repos, 
s'oppoie  plus  ou  moins  au  développement  de 
ces  boutons  ;  la  réfiilance  qu'elle  offre  aux  raci- 
nes fait  que  le  nombre  de  celles  qui  fe  déve-  * 
loppent  eft  moins  grand  ;  qu'étant  aufli  moins 
longues  ,  elles  fourniffent  moins  d'eau  pour  la 
végétation  de  la  Canne  rejeton.  Ainfi  endurcie 
par  le  repos ,  la  terre  eft  beaucoup  moins  per- 
méable à  l'eau  5  foit  de  pluie  ,  foit  d'arrofage. 
Les  petites  éminences  que  forment  les  touffes 
de  fouches  empêchent  encore  que  l'eau  n'ar- 
rive aux  racines ,  à  moins  qu'elle  ne  foit  très- 
abondante.  Ces  circonflances  5  peu  favorables  à 
la  végétation  de  la  Canne -rejeton,  font  que  le 
nombre  de  celles  qui  fe  développent  eft  moins 
grand  ôc  qu'elles  végètent  avec  moins  de 
force. 


r 


6<i  delaCanne 

Parvenues  à  l'état  de  Cannes  facrées  elles 
préfentent  plus  d'accès  à  l'air  &  au  foleil ,  &  Ci 
elles  font  moins  belles,  comme  Cannes  à  Sucre  , 
elles  font  infiniment  meilleures,  comme  Canne 
fucrées. 

L'obfervation  Se  l'expérience  apprennent  que 
fi  les  Cannes  plantées  font  plus  nombre ufes  , 
plus  belles  que  les  Cannes-rejetons  ,  la  déféca- 
tion de  leur  fuc  ôc  l'extradlion  du  fel  eiïentiel 
qu'elles  portent  demandent  plus  de  foin  ;  que  ce 
fel  eft  auffi  moins  beau  ôc  de  qualité  moins 
bonne. 
Attentions       ^6.  Les  circonftanccs  plus  ou  moins  favora- 

qu'cxigeiit  la  ,  ,         .    ,  ,     ,       .  ,p  i  l' '      ^ 

de  bles  a  la  végétation  que  prelente  la  terre  ,  1  état 
des  Cannes  qu'elle  produit  exigent ,  dans  la  plan- 
tation ,  différentes  confidérations  par  rapport 
à  la  diftance  qu'on  doit  mettre  d'une  folTe  à 
l'autre. 

La  Canne  forte  au  premier  degré ,  doit  être 
plantée  à  à^s  diftances  moins  grandes  dans  une 
terre  cultivée  depuis  long- temps,  que  dans  une 
terre  neuve. 

La  Canne  forte  au  deuxième  degré,  demande 
à  être  plantée  près  ;  parce  qu'elle  ne  croît  que 
dans  les   terres  cultivées  depuis  long-temps. 

Celle  forte  au  troifième  degré ,  veut  être  plan- 
tée très-près  ^  comme  elle  ne  croît  que  dans  les 
lieux    élevés,  dans   les    mornes,  elle  préfente 
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tcnjoLirs    beaucoup   d'accès  à   l'air   &   au  foleil 
par  les  divers  étages   qu'elle  forme. 

La  Canne  foible  &  bonne  doit  erre  plantée 
d'autant  plus  près  que  fa  conflitution  eil  meil- 
leure ,  qu'elle  eft  plus  expofée  à  l'adion  de  l'air 
ôc  du  foleil,  Se  que  la  terre  eft  plus  légère. 

La  Canne  foible  Se  mauvaife  doit  être  plan- 
tée à  des  cliftances  d'autant  plus  grandes  ,  que  la 
terre  eft  plus  forte  ,  plus  neuve  Se  qu'elle  eft  plus 
humide ,  que  les  Cannes  font  moins  expofées  à 
l'aélion  de  l'air  Se  du  foleil  ;  parce  que  ces  circonf- 
tances  étant  très- favorables  à  la  végétation ,  Se  très- 
peu  à  l'élaboration  de  la  matière  fucrée ,  il  convient 
de  mettre  beaucoup    de  diftance  entr'elles  ;  afin 
que  leur  végétation  foit  moins  vigoureufe ,  Se  que 
l'air  Se  le  foleil  aient  plus  d'accès  fur  elles. 

27.  L'art  du  Cultivateur  confifte  donc  a  favoir     Arremions 

.  .  „  .  .  15        •         qu'exige   une 

bien  modifier  ,  fuivant  les  circonftances  ,  i  aélion  culture  bkn 
de  l'eau ,  de   l'air  &  du   foleil  ^  par  rapport   à 
la  vép-étation    Se  à  l'élaboration   de  la  matière 
fucrée. 

Ainfi,  dans  les  terres  où  la  végétation  eft  trop 
forte ,  trop  active  ,  il  faut  planter  à  de  grandes 
diftances  Se  laiiïer  pouffer  la  Canne  de  reje- 
ton 5  pendant  plufieurs  années  de  fuite  j  lorfqu'au 
contraire  elle  eft  trop  foible,  il  faut  ou  replanter 
à  neuf ,  ou  labourer  les  rejetons. 

L'Auteur  de   l'ElTai  fur  l'Art  de  cultiver  la 
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Canne  propofe  ,  pour  favorifer  la  végétation , 
de  labourer  les  rejetons  &  d'enfouir  les  pailles. 
On  concevra  aifément ,  d'après  ce  que  nous  ve- 
nons de  dire  de  la  Canne ,  que  cette  pratique 
eft  bonne»  lorfqu'il  eft  a  propos  d'augmenter  la 
végétation,  &  de  profiter  de  toute  l'eau  de  pluie 
&  d'arrofa^e. 

Plulieurs  Habitants  ont  eflayé  depuis  peu  d'en 
faire  ufage  ,  &:  le  fuccès  a  répondu  à  leurs  ef- 
pérances.  Tout  ce  que  recommande  cet  Auteur, 
fur  \qs  ioms  &  les  préparations  qu'il  convient 
de  donner  à  la  terre,  eft  très-bien  entendu. 
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CHAPITRE     IV, 


Sur  rEconomic    Végétak   de   la    Canne, 


1%,  S'il  ne  nous  eft  pas  polTible  d'approfon-  Vuesdece 
dir  la  caufe  du  mouvement  qui  donne  la  vie  ^^^^P"^^* 
aux  végétaux ,  au  moins  devons-nous  étudier 
fes  effets  dans  les  fondions  des  différentes  plan- 
tes qu'il  vivifie  j  fur-tout  dans  celles  dont  les 
produits  nous  intérelfent  le  plus,  &  il  n'en  efl 
aucune  qui,  à  cq,i  égard,  mérite  notre  attention 
plus  que  la  Canne. 

Ces  vues  nous  ont  portés  à  examiner  d'abord, 
l'influence  de  la  terre  &  de  l'eau  dans  le  déve- 
loppement du  germe  de  cette  plante  &  dans  fa 
végétation  j  Tadion  de  i^s  feuilles  tant  dans  fa, 
végétation  que  dans  l'élaboration  de  its  fucs  j 
puis ,  à  fuivre  les  modifications  du  corps  mu- 
queux  dans  l'entre-nœud,  &  la  marche  progref- 
five  qui  conduit  ce  corps  ^  d'une  manière  pref- 
qu'infenfible ,  à  l'état  de  fel  effentiel. 

Cette  étude  nous  a  préfenté  l'analogie  la  plus 
parfaite  ,  entre  le  nœud-canne  &  la  plupart  des 
fruits  muqueux  doux  &  fucrés. 
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La  terre  où 

Végètent  les 
planrcs  n'en- 
tre point  au 
nombre  de 
leurs  princi- 
pes. 


L'eau  con- 

{jdérée  com- 
ix-elepremier 
&  le  plus 
grand  moyen 
d.ins  la  végé- 
t^don. 


39.  Les  expériences  de  Boyle  (  1  )  paroifTent 
démontrer  qae  la  terre  dans  laquelle  les  racines 
des  végétaux  fe  développent  Se  s'accroifTent , 
n'entre  point  dans  le  fyricme  de  la  circulation 
de  la  plante,  pour  fe  ranger  au  nombre  de  fss 
principes  contlitutifs  ;  elle  ne  peut  donc  être 
coniîdcrée  que  comme  une  éponge  ,  pî'is  ou 
moins  perméable  à  l'eau,  qui  retient  Ôc  fixe  les 
racines  en  leur  permettant  de  s'étendre. 

40.  L'illufcre  Auteur  de  la  Phyiique  des  Ar- 
bres a  démontré  aulli  que  Tunique  fondlion  des 
racines  eil  d'enlever  de  la  terre  ,  qu  elles  pénè- 
trent ,  l'eau  dont  cette  terre  efl:  imprégnée  (1). 


(  1  )  Ce  Savant  ayant  fait  fécher  au  four  une  certaine  quan- 
tité de  terre  végétale  Se  l'dyant  pefée  après  le  defsèchement  ,  y 
fema  de  la  graine  de  Courge  j  quoique  cette  terre  n'eût  été  ?.rro- 
fée  que  de  l'eau  de  pluie  ,  elle  prodiiifit  uns  Courge  qui  pefoic 
quatorze  livres.  Defféchée  de  nouveau  &  pefce  ,  la  terre  ,  dans 
cette  expérience  ,   n'avoir  pas    éprouvé    de   diminution   fenhble. 

(  1  )  Les  expériences  de  M.  Duhamel  jointes  à  celles  de  Boyle, 
démontrent  non-feulement  que  la  terre  iVentre  point  comme  prin- 
cipe ccnftitutif  de  la  plante  qu'elle  porte  ;  m?.is  que  l'eau  feule 
fert  de  bafc  à  tous  fes  principes.  Ce  Savant  lit  germer  dans  des 
éponges  imbibées  d'eau  des  marrons,  des  am..incies,  des  glands, 
&  éleva  ,  dans  l'eau  pure  ,  les  petits  arbres  provenus  de  ces  fe- 
mences  :  ces  arbres  ,  dans  les  premières  années,  Hrent  d'aullî  grands 
progrès  que  s'ils  avoicnt  été  élevés  en  pleine  terre.  Un  jeune  chêne 
particulièrement  fubûfla  pendant  huit  ans  ;  il  avoir  ,  à  cet  âge  , 
quatre  à  cinq  br.inches  qui  partoicnt  d'une  tige  de  dix-neuf  lignes 
de  circonférence  &c  de  dix- huit  pouces  de  hauteur  ;  le  bois  &: 
l'écorce  en  étoient  bien  formés,  6c  chaque  aaiicg  il  s'ccoit  cou- 
vert de  bcUes  feuilles. 
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C'eft  fur  Teau  que  fe  porté  le  mouvement 
qui  donne  la  vie  aux  plantes,  elle  paroît  être. 
Je  premier  &  le  plus  grand  moyen  de  la  na- 
ture dans  la  végétation. 

41,    L'organifation    de  la    Canne    annonce   De  l'eau  que 

>   11  /  1  u  1  ^         /    i^  Canne;  con- 

quelle  conlomme  beaucoup  a  eau  dans  la  ve- fomme  dans 
gétation  &  dans  l'élaboration  de  fes  flics,  g^  "^^ë"""'*^- 
fouche  eft  pourvue  d'une  très-grande  quantité 
de  racines  ;  le  nombre  de  vaifTeaux,  féveux 
dont  fa  tige  eft  formée,  s'élève  à  plus  de  quinze 
cents  ^  &  ces  vailTeaux  dont  le  calibre  eft  t^ès- 
grand,  font  prefque  tous  compofés  :  auiîi  cette 
plante  préfère-t-eile  les  terres  humides ,  &  Tex- 
périence  de  tous  les  jours  apprend  quelle  vé- 
gète avec  d'autant  plus  de  force  &  d'activité' 
qu'elle  reçoit  une  plus  grande  abondance  d'eau, 
foit  de  pluie ,  foit  d'arrofage. 

Lorfque  le  bouton  qui,  comme  nous  l'avons 
déjà  dit ,  renferme  le  germe  d'une  Canne  nou- 
velle eft  mis  en  terre,  l'eau  le  pénètre  d'abord, 
elle  le  tuméfie ,  les  petites  feuilles  qui  le  recou- 
vrant Jfe  développent  ,  les  noeuds  radicaux  s'a-  ' 


M.  Duhamel  n'employa  dans  cette  expérience  que  de  l'eau  4* 
pluie  filtrée  dans  du  Table,  &  confervée  des  mois  entiers  dans 
des  cruches  de  grès.  Ces  petits  arbres  fournis  à  l!analyfe  chi- 
mique ,  donnèrent  les  mêmes  produits  que  d'autres  petits  arbres 
de  même  âge  &  de  même  efp^ce  qui  avoienc  été  élevés  compa-  / 
rativement  en  pleine  terre. 
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longent  &  donnent  des  racines  :  auffi-tot  ces  trois 
parties,  qui  forment  la  fouche  primitive ,  travail- 
lent au  premier  développement  de  la  plantule  , 
auquel  cette  fouche  paroît  uniquement  deftinée. 
Les  nœuds-cannes  de  la  plantule  ,  qui  font  le 
premier  produit  du  travail  de  cette  fouche ,  don- 
lient  des  racines  &  des  feuilles  avec  lefquelles 
ces  nœuds  forment  une  fouche  fecondaire  qui 
doit  fervir  à  l'accroiffeme^t  le  plus  étendu  de 
la  plante. 

Le  bouton  étant  doué  de  toutes  les  condi- 
tions effentielles  au  développement  du  germe 
qu'il  renferme  ,  femble  ne  rien  recevoir  de  la 
Canne  d'où  il  part,  &  fi  elle  lui  fournit  quel- 
ques fecours  ,  ils  ne  fervent  tout  au  plus  qu'à 
développer  la  fouche  primitive  (  i  ). 

Ceft  de  Tadion  combinée  des  racines  ,  des 
vaiifeaux  féveux  &  des  feuilles  ,  que  réfulte  le 
premier  développement  de  la  plante  ;  &  c'ell 
de  l'aaion  des  feuilles  ,  de  l'écorce  &  des  vaif- 
feaux  propres,  qui  forment  la  fubdancè  méduU 
laire  des  nœuds-cannes,  que  réfulte  la  conver- 
"  fîon    des  fucs    purement  aqueux  ,    fournis  par 


(  I  )  ]'ai  mis  en  terre  des  boutons  cenaiu  à  une  petite  por- 
dcni  d'koi-cc  feulement,  ils  fe  font  bien  développés  ^  ouc  .^onué 
a.s  Cannes-,  ce  qui  paroît  démontrer  q.e  dans  cette  efpece  de 
rermination  b    plantule  ne   tire  rien  qu,   de  U  fouche  pnmmTC. 
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Iqs  racines  ôc  les  vaifTeaux  féveux  ,  en  fucs  pro- 
pres ,  fucs  qui  prennent  diverfes  modificacions 
que  nous  fuivrons  bientôc. 

41.  L  obfervation  &  l'expérience  démontrent     Dei'.aîon 
que   les    feuilles    font  des   organes   particuliers  ^"^"^^''T^'''' 

d(i'     '      N  1*     î         /-  tance    de   la 

eltines  a  remplir  les  fondions  les  plus  impor- ^'"'^^^*^^^^ 

115/  .  /     /     ,  r  la   vég^fto 

tantes  de  1  économie  végétale.  Elles  préfentent  "°^- 
dans  leur  flrudure  des  vaiffeaux  féveux  ,  dont 
les  divifions  &  les  ramifications  fe  multiplient 
à  l'infini ,  en  fe  confondant  ayet:  la  peau.  L'eau 
que  porte  ces. vaiffeaux  eft  amenée,  en  parcou^ 
rant  toutes  leurs  ramifications ,  à  la  condition 
la  plus  favorable  pour  fe  combiner  aux  difFérens 
principes  que  les  feuilles  tirent  de  l'air  &  de  la 
lumière.  Soit  pure  ,  foit  décompofée  ,  l'eau 
concourt  à  former  des  fucs  qui  paiTent  de  la 
feuille  dans  le  fyftème  des  vailTeaux  propres  où 
ils  reçoivent  le  plus  haut  degré  d'élaboration; 
ces  fucs  font  colorés  ,  odorans  ôc  favoureux ,  Se 
dans  leurs  qualités  ils  "prennent  toujours  un  ca- 
ractère particulier  qui  vient  de  l'organifation 
propre  à  la  plante. 

Nous  avons  vu  que  la  feuille  étoit  la  partie 
de  la  Canne  la  première  formée  (19) ,  ôc  qu'elle 
paroifToit  à  lalr  libre  à  l'époque  du  déve- 
loppement du  nœud  d'où  elle  part  ;  ce  qui 
annonce  que  fes  fondions  font  elfentielles  au 
développement  ôc   accroiiTement  de  ce  nœud, 
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ce  que  prouve  l'expérience  ;  car  Ci  on  coupe  les 
feuilles  d'une  Canne  ,  non-feulement  les  nœuds 
d'où  elles  partent  ne  fe  développent  pas ,  mais 
même  la  Canne  périt. 

Si  on  fe  rappelle  ce  que  nous  avons  dit  de 

la  feuille  (14)  >   o"  v""^^   q^'^"'"'"r' 
ditions  les  plus   favorables  pour  recevoir  1  ac- 
tion de  l'air  ,  de  la  lumière ,  du  foleil ,  &    es 
influences  éledtiques  de  l'atmofphère  i  agens  1^ 
plus  puilTans  de  la  végétation  (  i  )•  C  eft  aufli 
dans  la  feuille  du  nœud-canne  que  le  fuc  aqueux 
reçoit  le  premier  mouvement  qui  doit  le  con- 
duire à  l'état  muqueux  herbacé. 
Moa.ca.      45.  A   l'époque  de  la  formation  du  nœud- 
tl^f/ux"^" canne,  toutes  fes  parties  font  ébauchées  par  le 
'  mouvement   qui  vivifie  la  plante-,  mais  ^apre. 

cette  époque  ,  prefqu' abandon.^  à  lui-mcme  . 
c'eft  de  fes  propres  forces  qu'il  femble  fubir 
toutes  fes  révolutions  ,  &  convertir  le  corps- 
muqueux  en  fel  effentiel  ,  après  lui  avoir  faïc 
éprouver  diverfes  modifications  que  nous  allons 
fuivre. 


r  ,  Wc  DoOcur  Halles   a    aémontré  que  la  fuccion  des  raci- 
&    plu*  éiendues,  .        . 
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'   La  fève   que  k  feuille  reçoit  des  vaKTeaux    Corps-n)*B- 

>    Il         1  /*     1  r    ^ueaxhcrba» 

féveux  de  la  tige,  leau  quelle  ablorbe  par  lacé, 
furface  inférieure ,  combinées  aux  principes  que 
Tair  &  la  lumière  fourniffent ,  forment  pendant 
le  développement  du  nœud- canne  un  fuc  mu- 
queux  qui ,  après  avoir  pris  le  caradère  herbacé , 
àt^cenà  dans  la  partie  inférieure  de  la  feuille, 
pafTe  dans  l'écorce  &  dans  le  fyftème  médul- 
laire de  Tentre-nœud ,  où  ce  caradère  fe  fortifie 
encore. 

Dans  raccroiffement  du  nœud-canne  ,  (ts  par-    Corps-mii- 

queux  doujê» 

ties  devenant  plus  fortes ,  donnent  aux  lues 
qu'elles  élaborent  une  nouvelle  modification  , 
dont  les  degrés  font  marqués  par  la  proportion 
&  la  qualité  de  la  matière  glutineufe ,  principe 
du  corps-muqueux  pur  (  i  )  :  cette  matière  fert 
de  bafe  au  principe  de  Todeur ,  de  la  faveur  ôc 
de  la  couleur  de  ce  corps  qui  dans  ce  nouvel 
état  eft  doux  ,  &  porte  le  parfum  de  la  pomme 
de  reinette  biea  mure. 

Le  mouvement  dont  jouit   îe   nœud  -  canne    Corps-mti- 

s     r  -rr  V  i"i      queux  fucré* 

tourne  tout  entier  après  Ion  accroiilement  a  l  éla- 
boration du  corps-muqueux  ,  élaboration  qui  eft 
marquée    à  divers  degrés ,  tant   par   la  faveur 


(  t  )  Nous  parlerons  plus  bas  de  cette  matière  ,  &  nous  de- 
tnontrcrons  fa  préfence  dans  tous  les  corps  muqueux  ,  meniez 
dans  le  Sucre  dont  elle  cft  un  des  principes. 
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fucrée  qui  fe  développe  à  mefure  que  la  faveur 
douce  s'afFoiblit ,  que  par  l'odeur  balfamique  par- 
ticulière à  la  Canne  qui  s'établit  à  mefure  que 
l'odeur  de  pomme  difparoît.  Ce  travail  eft  celui 
de    la    maturation    dans    laquelle  le   corps-mu- 
Corps-mu-  queux  arrive  à  l'état  fucré  (  i  )  >  ^'^^^  ^^  P^^^  ^ 
fenTi!  '^  ^  ~  celui  de  fel  elfentiel ,  en  fe  dépouillant  de  la 
partie  colorante  jaune,  balfamique  ,  propre  à  la 
Canne  pendant  la  maturité  opérée  par  l'action 
de  l'air  ,  de  la  lumière  Se  du  foieil ,  que  le  noeud- 
canne,  dont  k  feuille  eft  alors  deiféchée  ,  reçoit 
plus    immédiatement  :    action    qui    donne    aux 
molécules  conPcituantes  du  corps-muqueux  ,  de- 
venu fel  eifentiel ,  toute  la   force  d'aggrégation. 
qu'elles   peuvent  acquérir  &  qu'elles  exercent , 
fi-tôt  qu'on  les  rapproche  convenablement  ,  en 
fe   réuniifant  fous  une  forme  folide   cryftalUne 
&  régulière. 

Telle  eft  la  marche  que  la  nature  fuit  dans 
la  formation  du  corps-muqueux  &  dans  fa  con- 
-    verfion  en  l'état   herbacé ,  doux ,  fucré   &:   de 
fel  eifentiel. 


que 


Analogie       44.  En   rapprochant  ce  qui  fe  palfe  dans  la 

piéfcutc  ^  r      '  2  o      T         ' 

le nœud-c<>n-  plupart  dcs  huits  muqueux  doux  ce  lucres,  on 
çfupaTc' des'  verra  entr'eux  ôc    le    nœud  -  canne  une  parfaite 

Fruits    mu- 
queux doux.     ■  ■  I  -  ■    - — — — —     ■■  '  ■•'  - '  '■"'     -  ■  '  ~  ~" 

(  1  )    Ce   corps   rauoacux    fucré    cil  ^naioguc   au    miel  ,    à  h 
çnaimc. 
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analogie.  Ces  fruits  ne   tiennent  à  l'arbre  qui 
les   produit  ,    que  par  un   pédicule    formé  de 
quelques  vaifTeaux   féveux    &    de  Técorce  j  ces 
^    vaifleaux  préfentent,  en  fe  divifant  j  l'ébauche 
vafculaire  du  fruit  que  la  peau  du  pédicule  re- 
couvre en  prenant  une  texture  particulière.  Ceç 
enfemble  forme  un  organe  qui  travaille,  par  le 
mouvement  dont  jouit  fon  organifation  propice, 
le  fuc-féveux  qu'il  reçoit  &   qu'il  convertit   en 
corps-muqueux    herbacé ,    doux  &  fucrés   Ces 
diverfes  modifications  ôc  les  nuances  prefqu  in- 
finies qu'elles  nous  offrent  dans  différens  fruits 
doux  &c  fucrés ,  font  dues  principalement  à  une 
matière  glutineufe  qui ,  par  l'adion  de  l'air  ,  de 
la  lumière  &  du  foleil ,  fe  combine  dans  la  peau 
du  fruit,  de  diverfes  manières,  ôc  dans    des 
proportions  différentes  au  principe  de  la  cou- 
leur ,  de  l'odeur  ôc  de  la  faveur  j  ôc  c'eil  à  la 
faveur  de   ce  principe  que  cette  matière  pa(îe 
dans  la  fubftance  parençhimateufe  du  fruit  donc 
les    qualités    ont    d'autant    plus    d'énergie    que 
l'adion  du  foleil  fur  ce   fruit  a  été  plus  conf- 
iante ôc   plus    forte  :  ce   qui   eft   évidemment 
L       démontré  par  la  délicateiTe  de  la   faveur  ôc  h 
M       fineiïe   du  parfum  des  fruits  que  donnent  les 
K     arbres  à  haute  tige  ôc  en  plein-vent,  qui  fonç 
plus  expofés  à  cette  action. 

D'après  cet  expofé,  on  voit  que  h  natuE^ 
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fuit  5  dans  la  plupart  des  fruits  muqueux ,  la 
même  marche  que  dans  le  nœud-canne,  pour 
former  &  élaborer  le  corps-muqueux  ;  mais 
que  la  perfe6lion  de  ce  corps  eft  portée  dans 
ce  dernier  à  un  degré  qu'aucun  fruit  ne  peur 
atteindre.  Se  que  cet  avantage  doit  le  placer  à 
la  tète  des  fruits  muqueux ,  comme  le  plus  par-^ 
fait. 
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CHAPITRE      V. 


Des  Sucs  de  la  Canne  conjidérés  dans  la  Canne 

même. 


45.  Apres  avoir  confidéré  les  diverfes  par-  Diftînaîon 
ties  de  la  Canne ,  tant  en  elles-mêmes ,  que  dans  Canne. 
leurs  fonctions  ^  nous  allons  examiner  fes  dif- 
férens  fucs  tels  qu'ils  exiftent  dans  les  organes 
où  ils  font  formés  &  élaborés.  Cet  examen  nous 
conduira  à  une  connoiffance  plus  jufte ,  plus 
exacte  du  fuc  exprimé  de  la  Canne  fucrée. 

Dans  les  végétaux  ,  la  fève  eft  fans  ceflfe  re- 
nouvellée  par  l'eau  que  les  racines  enlèvent  à 
la  terre  ,  &  qu'elles  portent  dans  le  fyftême  des 
vaifTeaux  féveux  qui  la  diftribuent  aux  divers 
organes  pour  fervir  à  leurs  fondions. 

Si  on  fe  rappelle  ce  que  nous  venons  de  dire 
de  la  ftrudure  des  racines ,  du  nombre  &  du  cali- 
bre des  vaiflèaux  féveux  de  la  Canne,  on  conce- 
vra aifément  que  cette  plante  reçoit  &  contient 
beaucoup  d'eau.  Nous  avons  dit  auHî  que  l'obfer- 
vation  apprend  qu'elle  en  confomme  une  quan- 
tité prodigieufe  dans  fa  végétation  &  dans  le 
travail   de  fes  fucs  que  nous   diftinguerons  era 
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fuc-féveax  ,   fuc-favonneux-extra6tif  Se  fuc-mu- 
queux. 

4(5.  L'eau  confidérée  dans  le  fyftème  des  vaif- 
feaux  féveiix  n'eft  pas  parfaitement  pure,  elle 
tient  en  ditTolution  une  matière  qui  forme,  avec 
elle  5  la  fève  ou  fuc-fcveux. 

La  quantité  de  fève  contenue  dans  les  vaif^ 
féaux  féveux  de  la  Canne  fucrée  eft  très-confi- 
dérable,  fur-tout  après  des  pluies  abondantes. 
Dans  Texpreffion  de  la  Canne ,  le  fuc-féveux  dé- 
coule de  l'extrémité  de  {qs  vailfeaux ,  &c  on  peut 
aifément  le  recevoir  dans  une  cuiller.  Il  eft 
parfaitement  clair  8c  limpide  ,  ôc  paroît  pur 
comme  l'eau  diftlllée  j  mais ,  quoiqu'il  ne  porte 
ni  couleur ,  ni  odeur  ,  ni  faveur ,  fi  on  le  garde 
pendant  plufieurs  jours  dans  une  phiole  il  s'al- 
tère ,  ^  on  y  apperçolt  une  matière  fibreufe 
qui  en  trouble  la  tranfparence  ôc  fe  dépofc  len- 
tement. '■* 

Cette  matière  unie  au  principe  qui  la  tenoit 
en  difTolution  paroît  être  le  corps-muqueux 
pur ,  qui ,  combiné  a  l'eau ,  forme  le  fuc-féveux 
de  la  Canne. 

Bj-rcfTionfur      47.  Qu'il  nous  foit  permis  de  faire  ici  une 
«i-at^uxpun"'  légère  digreHion  fur  le  corps-muqueux  pur. 

Ce  corps  paroît  ctre  la  fubftance  alimentaire 
du  règne  végétal  ^  il  exifte  dans  toutes  les  planr 
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ces  ;  c'eft  dans  le  fyftème  des  vaiffeaux  féveux 
qu'il  fe  forme  &  qu'il  reçoit  fon  premier  degré 
d'élaboration,  non-feulemenc  il  fert  d'aliment 
à  la  plante  ,  mais  il  paroîc  qu'elle  trouve  encore 
en  lui  la  bafe  de  tous  fes  produits^  uni  à  une 
quantité  d'eau  ,  il  forme  la  fève.  S'il  eft  très- 
rapproché  ,  il  prend  une  condftance  folide  •,  alors 
il  eft  parfaitement  clair  &  limpide  &  il  porte  le 
nom  de  gomme.  S'il  eft  entièrement  privé  d'eau 
il  paroît  fous  la  forme  d'une  poudre  blanche 
extrêmement  fine  connue  fous  le  nom  ai  amidon, 
I»e  corps-muqueux  pur  dans  ces  trois  états,  ne 
porte  ni  couleur ,  ni  odeur ,  ni  faveur  fenfibles  : 
aulîi  lorfqu'il  eft  diftbut  dans  une  affez  grande 
quantité  d'eau  ,  fa  préfence  ne  fe  manifefte 
guères  que  par  fa  décompofition ,  dans  laquelle 
fe  féparenc  un  acide  &  une  matière  fibreufe; 
cette  matière ,  en  fe  réuniftant ,  forme  une  forte 
de  membrane  nommée  moifiîTure  qui  n'eft  fo-^ 
lubie  ni  dans  l'eau,  ni  dans  l'efprit-de  -  vin  , 
ni  dans  les  acides,  &  qui  paroît  avoir  tous  les 
cara6bères  de  la  matière  glutineufe. 

Si  le  corps-muqueux  pur  donne  dans  fa  dé- 
compofition  fpontanée  un  acide  &  une  matière 
glutm^ufe ,  on  conçoit  aifément  que  ces  deux 
principes  peuvent  être  féparés  dans  le  végétal 
par  l'adtion  d'un  organe  particulier ,  que  fépares , 
ils  peuvent  s'unir  â  d'autres  principes  qui    les 
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modifient  en  les   éloignant   plus   ou  moins  dé 
leur  état  primitif. 
Modifications      ^g^  Q^  ^^^^  encote  concevoir  que  ces  deux 
mu<iueux.      principes,   reftant  unis,   peuvent  être  modifiés 
fans  que  leur  combinaifon  foit  rompue,  &  for- 
mer alors  toutes  les  modifications  du  corps-mu- 
queux  ,   connues  fous  les  noms   de  mucilages , 
de    corps-muqueux    farineux  ,    acides  ,    doux , 
fucrés ,  &  le  Sucre. 
Première      Nous  svous  déjà  défigué  fous  le  nom  de  fuc- 
dansUCan- muqueux  herbacc  (19)  la  première  modihca- 
tion  que  reçoit  le  corps-muqueux  pur  aans  le 
nœud-canne  j  ce  fuc  exprimé  ,  abandonné  à  lui- 
même,  donne  toujours  dans  fa   décompofition 
un  acide  &  une  moifi^Ture  abondante. 
Detmème      Dans   la  feconde   modification  défignée  fous 
^  ^ ^^  'le  nom  de   fuc-muqueux    doux  (19)   la  fubf- 
tance  glutineufe  ,  principe  du   corps -^muqueux  , 
qui  porte  déjà  le  caradère  herbacé ,  reçoit  dans 
une  plus  grande  proportion   le   principe   de  la 
couleur,  de  la  faveur,  de  lodeur  qui  conftitue 
le  fuc-muqueux  doux  ,  dont  la  couleur  eft  alors 
citrine ,  ambrée ,   &  qui  porte ,  avec  la  faveur 
douce  qui  le  caradérife,  le  parfumde  pommes  de 
reinettes.  La  décompofition  fpontanée  de  ce  fuc 
exprime  eft  ,  fuivant  les  circonftances ,  ou  acide  , 
ou  fpiritueufe.  Dans  le  premier  cas,  elle  donne  un 
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acide  5  une  fubftance  gkuineufe  &  une  matière 
extrêmement  fine ,  portant  une  partie  colorante 
réfineufe.  Dans  le  fécond  ,  il  fe  dégage  du  gaz  car- 
bonique &  il  fe  forme  de  l'efprit-de'vin  qui  refte 
uni  à  l'eau  &  au  fuc-muqueux  doux  qui  n'a  point 
étédécompofé  j  cet  enfemble  préfente  une  liqueur 
parfaitement  analogue  au  cidre. 

Dans  la  troifôme  modification,  la  partie  co-.^J^°f;[^ 
lorante  du  fuc-muqueux  doux  prend  un  carac- 
tère réfineux  qui  change  fon  odeur  de  pommes 
en  l'odeur  balfamique  propre  à  la  Canne.  Sa. 
faveur  douce  fe  change  auiïl  en  faveur  douce 
fucrée.  Ce  fuc  dans  ce  nouvel  étm  eft  parfai- 
tement analogue  au  miel  Ôc  prend  le  nom  de 
fuc-muqueux  fucré.  Exprime ,  fa  décompofition 
eft  ,  comme  celle  du  fuc-muqueux  doux  ,  ou 
acide  ,  ou  fpifitueufe  ,  ^  elle  à9nM§  ks  mêmes  ^ 

principes.      '  ^y 

Dans  la    dernière  modification ,  :1e  fuc-mu-     Qoatri^me 

lïiodihcatoiî. 

<|ueux  fucré  eft  entièrement  dépouillé  de  fa  cou- 
leur eitrine  Se  de  fon  odeur  balfamique  j  Se  fa  fa- 
veur fucrée  eft  beaucoup  plus  développée.  Ce  der- 
nier état  eft  celui  qui  çonilitue  le  fuc-muqueux  fel 
eftentiel,  renfermé  dans  les  cellules  que  forme  - 
la  fubftance  médullaire  du  nœud-canne  où  il  pa- 
roît  parfaitement  clair.  Comme  chaque  cellule 
eft  abfolument  ifolée  &  qu'il  n'y  a  entr'elles  au- 
cune communication,  ce  fuc  ne  s'çjçhappe  que 
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lorfqu*iI  eft  forcé  par  la  preffion  immédiate   dit 
moulin  (  i  ). 

Cette  particularité  rapproche  encore  le  nœud- 
canne  de  la  condition  des  fruits  muqueux  doux 
&   fucrés  j  comme   eux ,  il  peut  être  entamé  , 
gâté  dans  une  de  fes  parties ,  fans  que  les  au- 
tres  éprouvent    aucune  altération  ;    ce   qui  dé- 
montre encore  qu'il  y  a  impofTibilité   à  ce  que 
îe  fuc  muqueux  puiffe  découler  de  la   Canne  , 
de  que  jamais  cette  plante   n'a  pu  le   préfenter 
hors  de  fes  cellules  ,    ni  dans  l'état  de  iirop  , 
ni  dans  l'état  concret.  Si  on  fait  attention  que 
le  dernier  nœud  de  la  Canne-fucrée  ,  qui  ren- 
ferme le  fuc    muqueux   fel  eflentiel ,   efl  fuivi 
d'une  vingtaine  de  nœuds  qui  forment  la  Canne 
à  Sucre  ;  que  le  fuc  muqueux  dans  chacun  de 
ces  nœuds   eft  à  un  degré  d'élaboration   partie 
culier ,  marqué  par  huit  à  dix  jours  de  différence  y 
r-     -        que  dans   chacun    de  ces    degrés    il    prend   au 
moins  huit  à  dix  nuances  différentes,   on  aura 
une  légère  idée    du   nombre  de   modifications 
que  le  corps  muqueux  doit  fubir  dans  la  com- 
binaifon  de  fes   divers  principes ,  pour  arriver  à 
l'état  de  fel  elTenciel. 
Exemple      45).  Pour  rendre   plus  fenfible  la  tranfmuta- 

des   modiri-      ,  . 

caticns  au    tion-QU  corps-muqueux  pur  en  corps-muqueux 

corps  -  mu- 
queux   pur       ———_—_ i ■ ■ -. 

clans  la  Bana- 
ne.       '  (  I  )   Nous  parlerons  de  fa  dccorïipoficion  dans  un  auue  lieu. 
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doux  8c  {iicté  5  j'en  rapporterai  un  exemple  auiÏÏ 
curieux  que  frappant ,  pris  dans  le  fruit  du  ba- 
nanier. 

Lorfque  la  Banane  eft  arrivée  à  un  certain  de- 
gré d'ace  roi  (Te  ment,  on  la  cueille  quoique  verte 
encore  :  après  l'avoir  fait  bouillir  dans  l'eau  ,  8c 
l'avoir  dépouillée  de  fon  éccrce  ,  elle  conferve 
fa  forme ,  8c  préfente  un  cylindre  de  lix  à  huit, 
pouces  de  longueur  dont  la  fubftance  prefqu'en- 
tièrement  amilacée  eft  ferme  ,  blanche,  inodore 
8c  peu  favoureufe,  dans  cet  état,  elle  forme 
un  excellent  aliment  pour  les  Nègres.  Coupée 
par  petits  morceaux  8c  expofée  plufieurs  jours  de 
fuite  au  foleil  elle  fe  defsèche  ;  alors  on  peut  la 
réduire  en  pondre  très-fine ,  ôc  cette  poudre  eft 
prefque  tout  amidon. 

Lorfqiion  lailTe  la  Banane  fur  la  plante,  elle 
mûrit  ;  fa  peau  qui  devient  jaune ,  élabore  par 
l'adion  de  l'air,  de  la  lumière  &:  du  foleil  une 
matière  glutineufe  qui  fert  de  bafe  au  principe  de 
la  couleur  ,  de  l'odeur  8c  de  la  faveur  ,  qui  pafTe 
a  la  faveur  de  ce  principe  dans  la  fubdance 
interne  du  fruit  8c  la  change  en  une  fubftance 
molle  5  pulpeufe  ,  de  couleur  jaune  dont  là 
faveur  eft  douce  8c  fucrée.  Ce  fruit  dans  le- 
quel il  feroit  alors  impofTible  de  trouver  nne 
molécule  d'amidon,  porte  un  parfum  agréable 
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êc  fou    fuc  abandonné   à   lui-même  pafTe  à   la 
fermentation  fpiritueufe. 

L'Abricot  préfente  aufli  les  mêmes  tranfmu- 
rations  d'une  manière  auiTi  marquée. 
Dufuc-fa-  ^o.  C'eft  dans  le  fyftème  des  vaiiTeaux  pro- 
traûif.  près  que  s'élabore  le  fuc-favonneux-extradif  qui 
nous  refte  a  confidérer.  La  fève  portée  dans  les 
vaiiïeaux  propres  des  feuilles  &  de  l'écorce , 
préfente  dans  la  matière  glutineufe  une  bafo 
aux  principes  que  ces  organes  tirent  de  l'air, 
de  la  lumière  6c  de  l'eau,  principes  auxquels 
cette  matière  doit  la  couleur,  l'odeur  ,  la  faveur 
ôc  la  diflfolubilité  ,  qualités  qui,  jufqu'à  ce  jour 
lui  ont  mérité  le  nom  de  fuc-favonneux-extrac- 
„tif  5  parce  qu'étant  également  foluble  dans  l'eau 
&  dans  Tefprit-de-vin ,  on  a  cru  que  ce  fuc  étoir 
le  produit  de  la  combinaifon  d'un  fel  &  d'une 
jîuile.  Plufieurs  faits  &  l'expérience  démontrent 
que  la  bafe  du  fuc-favonneux-extradif  eft  une 
matière  glutineufe  ;  on  verra  dans  les  Chapitres 
fuivans  qu&lle  eft  l'adion  des  réadifs  fur  ce 
fuc  ôc  par  quels  moyens  on  peut  le  décompo- 
fer.  Nous  en  parlerons  encore  en  traitant  de  la 
Xiature  ôc  de  la  décompofition  du  Sucre.  Main- 
tenant je  le  confidérerai  feulement  dans  l'écorce 
&  dans  la  fubftancc  médullaire  de  la  Canne- 
fucrée. 

51' 
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51.  La  couleur  de  l'ccorce  de  îa  Canne  tient     Dei'aaioû 
en   partie  au  lue- favonneux-excradif  qu'on  en- agens'iLT 
lève  aifément  par  l'eau:  elle  tient  encore,  dans  ^"'' 
une   plus    grande  proportion,    à    une    matière 
réfîneufe    qui  n'eft  foluble  que    dans   l'efprit-      ^ 
de-vin. 

L'eau  bouillante  qui  s'eil:  chargée  du  fuc  fa« 
vonneux-extradif  de  l'écorce  de  la  Canne-fu^ 
crée,  porte  une  couleur  ambrée  avec  l'odeur 
de  pommes  bien  mûres. 

Quoique  la  fubllance  médullaire  paroiiTe  ex- 
trêmement blanche  ,  elle  contient  néanmoins 
une  petite  quantité  de  fuc-favonneux  que  l'eau 
bouillante  diffout  &  qui  donne  i  cette  eau  une 
couleur  citrine  légère  ,  avec  l'odeur  de  pommes. 
L'efprit-de-vin  dilTout ,  comme  l'eau  ,  le  fuc- 
favonneux  de  l'écorce  &  de  la  fubftance  mé- 
dullaire. Les  acides  ne  paroiiTent  point  avoir 
de  prife  fur  lui  j  ils  femblent  au  contraire  le 
fixer  plus  intimement  à  la  partie  foiide  de  la 
Canne.  Les  alkalis  le  dégagent  dans  une  pro- 
portion d'autant  plus  grande,  qu'ils  font  plus 
cauftiques  &  qu'ils  font  aidés  d'un  plus  fort 
degré  de  chaleur.  La  fubflance  médullaire  après 
avoir  été  dépouillée  du  fuc-favonneux  par  les 
alkahs,  porte  une  forte  couleur  citrine  réli- 
neufe. 

La  diffolution  du  fuc-favonneux  par  les  alka« 
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lis ,  la  couleur  réfuieufe  que  porte  la  fubftance 
médullaire  qui  a  fubi  leuradion,  méritent  l'at^ 
tention  la  plus  particulière  par  rapport  à  ce  que 
nous  dirons  dans  la  fuite  de  l'ufage  des  leûives, 
dans  l'Art  du  Sucrier  ôc  du  Rafiineur. 

Le  fuc-favonneux  paffe  dans  l'exprefTion  de 
la  Canne-fucrée  à  la  faveur  du  fuc-féveux  qui 
fert  à  rétendre. 
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CHAPITRE      VL 

JDu   Suc  exprimé  de  la  Canne  Sucrée. 


52.  i^ous    avons  vu  dans   les  organes  de  la     De  la  vâ- 

r-^  1  /•  n    ^        I  •!  riétédes  fucs 

v^anne  les  lues  élabores  qu'ils  contiennent  Se  ^^  la  Camac. 
examiné  leur  état  particulier.  Les  fucs  féveux  & 
nuiqueux  fel  efTentiel ,  font  abfolumeni  privés 
de  couleur  ;  le  fuc-favonneux-extradif  ,  confî- 
déré  dans  les  vaiffeaux  propres  qui  forment  la 
fubftance  médullaire  du  nœud-canne ,  en  paroîc 
auifi  privé;  mais  devenu  libre,  il  porte  une 
couleur  citrine.  Nous  verrons  bientôt  quelle  eft 
la  proportion  du  fuc-féveux  &  combien  cette 
proportion  varie.  On  concevra  aifément  que  les 
fucs  muqueux  &:  favonneux  doivent  également 
varier  ,  fuivant  les  circonftances.  Si  on  fe  rap- 
pelle ce  que  nous  avons  dit  de  la  différence  que 
les  Cannes  préfentent  entr'elles;  fi  on  fait  atten- 
tion que  ces  fucs  font  le  produit  particulier  de 
chaque  nœud»canne  ,  on  n'aura  pas  de  peine  à 
croire  qu'ils  doivent  préfenrer  dans  leurs  qua~ 
lires  plufieurs  variétés  &  des  nuances  infinies  , 
qu'il  eft  effentiel  de  bien  faifir ,  pour  parvenir 
à  une  connoifTance  intime  du  fuc  exprimé  de 
la  Canne-fucrée, 
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Du  Suc  ex-  53.  Les  fucs  de  la  Canne-fucrée  ,  clialTés 
Tpru^s.^'  par  la  preffion  du  moulin  ,  rompent  les  vaif- 
feaiix  qui  les  renferment  &  en  emportent  des 
dcbris  auxquels  ils  tiennent  plus  ou  monis  m- 
timement  unis  &  confondus  ;  ces  fucs  for- 
ment un  tout  homogène  connu  fous  le  nom  de 
Jus  de  Canne  ou  Suc  exprimé. 

Le  fuc  exprimé  eft  un  fluide  opaque  d'un  gris 
terne  olivâtre ,  fa  faveur  eft  douce  &   fucrée  , 
il  porte  l'odeur  balfamlque  de  la  Canne,  il  eft 
doux  au  toucher  &  légèrement  poifTeux.  Ce  fuc 
eft  formé  de  deux  parties  ,  l'une  folide ,  l'autre 
fluide  ,  unies   entr'elles   plus  ou  moins  intime- 
ment,  fuivant  les    circonftances.    Nous    traite- 
rons d'abord  de  la  partie  folide  ,  dont  la  coa-^ 
-     noi  (Tance   eft  très  -  importante   par  rapport  aux: 
difficultés    qu'elle    préfente   dans   le  travail    de 

ce  fuc. 

ç^    Les  débris  de  la  Canne  nommés  fécules  , 

De  la  par-  >*+*  1      1       j-  r 

tie  folide  dé-      '      comme  nous  venons  de  le  dire  ,  torment 

fio-née  Tous  le    1       '  ,        ^  •       /       r  J       J 

nomdefécu^la  partie  folide  du  fuc  exprime,  font  de  deux 
^"'  fortes.  L'une   grofTière  provient  de   l'écorce    & 

porte  ,  avec  une  portion  de  fuc-favonneux  ,  une 
matière  verte ,  réfmeufe  très-abondante.  L'autre 
eft  d'une  finelFe  extrême  ;  elle  vient  de  la  fubf- 
tance  médullaire  ,  ^  fa  proportion  eft  d'autant 
plus  confidé.-able  que  les  vailïèaux  de  cette  fubf- 
■    tance  ctoient  plus  foibles  j   elle  porte  aufli  une 
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portion  de  fuc-favonneux  qui  quelquefois  y  eft 
rrès-intimemenr  unie. 

5  5.  Plufîeurs  agens  tels  que  Fair  ,  h  chaleur,  aeÇa-r'lrHe 
les  alkalis  ,  ôcc.  décompofent  le  fuc  exprimé  ,  ^'"^  exprimé. 
en  réparant  les  fécules  de  la  partie  fluide. 

Lorfque  ce  fuc  eil  expofé  à  l'air  en  "très- 
grande  furface ,  les  fécules  fe  féparent  &  fe  pré- 
cipitent au  fond  du  vafe  ;  la  partie  fluide  qui 
les  furnage  ,  porte  une  couleur  citrine  très-foi- 
ble  due  au  fuc-favonneux  qui  a  paiTé  dans  l'ex- 
prefljon.  Dans  cette  décempofition  le  fuc-favon- 
Jieux  qui  tient  aux  fécules  nen  eft  point  fépa- 
ré  Se  la  partie  fluide  décantée  prend  le  nom  de 
Suc  dépuré  ou  Vefou,  L'eau  que  contient  le  vefou 
expofé  à  l'air  &  au  foleil  s'évapore  d'une  ma- 
nière coudante  &  graduée.  Les  molécules  du 
lel  eflentiel  fuivent ,  en  fe  rapprochant  3  la  mar- 
che lente  de  l'évaporation  la  plus  favorable ,, 
pour  leur  union  cryftalline  &  régulière.  Le  Su- 
cre fe  préfente  alors  ,  fous  la  forme  de  cryf- 
taux  couverts  d'une  légère  ceinte  citrine  aue 
donne  le  fuc-favonneux  qui  vernit  leur  fur- 
face  (  I  ). 


(  I  )  L'aclion  de  l'air  fiirle  fuc  exprimé  ,  femble  indiquer  l'afage 
des  bâtiments  de  graduation  pour  opérer  la  défécation  &  l'évaporation , 
ca  partie  -,  mais  la  promptitude  avec  laquelle  les  fécuUes  pafTent 
à  la   fermentation  acide,  reiad  ces  bâtiments  impraticables.. 
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Ce    moyen   de    déféquer   le   fuc    exprimé  8c 
d'en  exrraire   le  fel  eiïentiel  eft  bien    certaine- 
ment  le   plus  naturel  &  le    plus   fimple.    Mais 
étant  impraticable  en  grand  ,  on  doit  faire  en- 
forte  de  s'en  rapprocher  le  plus  polTible  dans  le 
choix  de  tous  ceux  qu'on  peut  employer. 
Dei'aaion      ^6,  La  chaleur  décompofe  le  fuc  de  Canne, 
i?/Lt,c  ex' comme  prefque  tous  les  fucs  exprimés  ,  au  fim- 
^'''^''  pie  degré   du  bain-marie  ;  mais  fon  adion  por- 

tée même  à  la  plus  forte  ébuUition  fuffit  rare- 
ment pour  féparer  en  entier  la  fécule  de  la 
féconde  forte  ^  fouvent  même  elle  fivorife  fon 
union  a  la  partie  fluide  &  la  rend  plus  intime  : 
c'eft  alors  qu'on  eft  obligé  d'avoir  recours  aux 
alkalis  pour  la  féparer.  Nous  ferons  voir  que  , 
dans  l'ufage  des  moyens  dont  on  s'eft  fervi  juf- 
qu'à  ce  jour  pour  le  travail  du  fuc  de  Canne  , 
on  eft  toujours  obligé  d'employer  les  allolis  , 
quoiqu'il  y  ait  des  circonftances  où  la  chaleur 
feule  fuffife  ,  pour  féparer  complètement  les  deux 
fortes  de  fécules. 

En  féparant  les  fécules  &  les  réunifTant  fous 
la  forme  de  gros  flocons ,  la  chaleur  en  enlève 
tout  le  fuc-favonneux  qu'elle  peut  diffoudre  :  ce 
fuc  met  le  vefou  dans  une  circonftance  moins 
favorable  pour  Textradion  du  fel  elTentiel  que 
n'eft  celui  qui  n'a  reçu  que  l'adion  de  l'air. 
Les  fécules  &c  le  vefou  qui  ont  éprouvé  Tac- 
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tion  de  l'air  Se  de  la  chaleur  feulement  ^  confer- 
vent  l'odeur  balfamique  de  la  Canne. 

57.  Les  alkalis  font  de  tous  les  agens  ceux  ^^p^^^^;'^^!^^^^^ 
dont  ladion  fur  le  fuc  de  Canne  eft  plus  forte  l^ ^^^  ^•^P'^i- 
&  plus  marquée.  Us  le  décompofent  a  l'inftant , 
en  féparant  les  deux  fortes  de  fécules  fous  la 
forme  de  très  gros  Hocons  qui  fe  précipitent  fi 
leur  adion  fe  palTe  à  froid ,  &  dont  ils  enlèvent 
tout  le  fuc-favonneux  d'autant  plus  fùrement 
qu'ils  font  plus  cauftiques  :  ils  fe  combinent  à 
ce  fuc  dans  la  plus  grande  proportion ,  Se  leur 
combinaifon  qui  paroît  favonneufe ,  donne  au 
vefou  une  odeur  de  leffive  d'autant  plus  forte 
que  l'alkali  eft  plus  abondant  &  plus  pur. 

La  féparation  des  fécules  par  la  chaleur  &  les 
alkalis ,  s'opère  d'autant  mieux  que  la  partie 
colorante  réfineufe  quelles  portent  eft  plus 
abondante  ;  Se  lorfque  la  fécule  de  la  fecondQ 
forte  en  eft  privée  ou  qu'elle  n'en  porte  qu'une 
très-petite  portion ,  alors  elle  peut  être  tenue  plus 
divifée  par  la  chaleur  Se  même  diffoute  par  les 
alkalis,  Aufti  l'obfervation  apprend  que  les  fucs 
exprimés  apportent  d'autant  plus  de  difEcultés 
dans  le  travail  ,  que  l'écume  formée  par  la 
féconde  forte  de  fécule  eft  moins  colorée  Se 
qu'ils  ont  à  un  moindre  degré  l'odeur  balfamiquo 
de  la  Canne. 

Il  eft  aifé  de  voir  maintenant  que  les  alkalis  ^ 
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en  dépoiiilLint  les  fccules  de  tout  le  fuc-favon- 

lieux  qu'elles   portent ,   en  les   diffolvant  même 

dans   quelques   circonftances  ,  doivent  être  fous 

ce  rapport ,   nuifibles  par  la  préfence  du  fuc-fa- 

vonneux  auquel  ils  font  combinés  ,  à  la  cryftal- 

lifatîon  du  fel  eflentiel. 

Dei'aikool-     58.  L'adïon  de  l'alkool  (i)  far   les  fécules 

primé.      "  dans  le  fuc  exprimé  n'eft  point  feniible  ;  il  fuf- 

pend   feulement ,   pour    quelques   heures ,    leur 

décompoiition  fpontanée. 

Des  acides       ^^-,  Les   acides    femblent    divifer   davantage 

fur  le  fac  ex-  .  r/      1  or  -ri  •  \     1 

les  recules  oc  lavoriier  leur  union  a  la  partie 
fluide  ;  ils  en  altèrent  la  couleur  verte  ,  qu'ils 
changent  en  couleur  feuille-morte. 

Si  le  fuc  exprniié  de  Cannes  fraîches  eft 
abandonné  à  lui-même  ,  les  fécules  entrent  les 
premières  en  décompoiition  ôc  déterminent  la 
fermentation  acide  dans  toute  la  mafTe  du  fluide  : 
celles  de  la  première  forte  fe  féparent  ;  une 
partie  fe  précipite  ,  l'autre  vient  nager  à  la  fur- 
face.  Celles  de  la  féconde  forte  font  tenues 
plus  divifées  ,  dans  ce  premier  moment ,  par 
Tacide  qui  fe  développe  ;  puis  elles  fe  précipi- 
tent. 

Dès  que  la  fermentation  acide  eft  bien  établie, 
elle   fe  continue  pendant  trois   ou  quatre  mois 


prime. 


De  îa  fer- 
mentation 
acide. 


(  I  )   L*cfprk-ds-vin. 
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par  la  décompoiinon  graduée  du  fel  elfentieL 
Cette  décompofîtion  a  une  marche  lente  qu'on 
peut  fuivre  par  degrés ,  en  pefant  de  temps  en 
temps  à  V aréomètre o\i pèfe-llqueur  de  Baume  (  i  ), 
le  fuc  en  fermentation  dont  on  voit  la  péfan- 
teur  fpéciiique  diminuer  à-peu -près  de  deux  à 
trois  degrés  par  mois.  Ainfi  un  fuc  dont  la 
pefanteur  étoit  de  dix  degrés ,  ne  porte  plus 
guère  qu'un  demi  -  degré  après  trois  à  quatre 
mois  de  fermentation. 

Dans  cette  décompofîtion  du  fel  elTentiel ,  il 
fe  fépare  une  fubfîance  membraneufe  claire  & 
tranfparente  fur  laquelle  les  menftrues  n'ont 
point  de  prife  &  qui  donne  de  l'ammoniac  (  i  ) 
dans  la  difliliation. 

L'acide  qui  fe  forme  dans  le  premier  mou- 
vement de  la  décompofitîon  fpontanée  ,  en  di- 
vifant  \qs  îécmQs ,  les  tient  plus  unies  à  la  partie 
fluide  j  &  la  féparation  par  la  chaleur  &  les  alka- 
lis  en  eft  d'autant  plus  difficile  que  ce  mouve- 
ment a  eu  lieu  plus  long- temps.  Auffi  la  pré- 
{Qnœ  de  la  fécule  qui  n'a  pu  être  enlevée ,  nuit- 


(  I  )  L'Aréomètre  dont  je  me  fers  eft  infcrit ,  Aréomètre  de 
Baume  pour  les  firops  ,  fait  par  Moffi ,  Breveté  du  Roi  &  de 
l'Académie  des  Sciences ,  pour  les  Inftrumens  de  Phyfîque ,  &c, 
&c.  Quai  Pelletier,  a°.  i6,  à  Paris.  Cet  Aréomètre  doit  porter 
50   degrés. 

(  1  )   L'alkali  volatil. 
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elle  beaucoup  à  la  cryftallifation  du  fel  etTentiel 
ôc  la  rend  même  quelquefois  impofïible. 
De  la  fer-      ^o.  Le  fuc  exprimé  dont  on  a  enlevé  les  fé- 

mencation  •  \        /•  •       J  1! 

fpirkueufe.  cules  de  la  première  forte  &  une  partie  de  celles 
de  la  féconde  ,  par  la  chaleur  3c  les  alkalis ,  pafTe 
à  la  fermentation  fpiritueufe  fi  on  l'abandonne 
à  lui-même.  La  portion  de  fécules  de  la  fé- 
conde forte  qui  refte  unie  à  la  partie  fluide  fe 
décompofe  dans  le  premier  mouvement  de  cette 
efpèce  de  fermentation  :  il  s'en  dégage  du  gaz 
carbonique  (  O ,  &  dans  ce  dégagement  elles  fe 
réparent  complètement  de  la  partie  fluide  qui , 
traitée  après  ce  premier  mouvement  donne  un 
fel  eflentiel  de  qualité  bien  fupérieure  à  celui 
qu'on   eût   obtenu   (  2  ). 

On  trouvera  a  la  fin  de  cet  Ouvrage  un  Mé- 
moire fur  les  moyens  de  faire  pafler  tout  de 
fuite  le  fuc  exprimé  de  la  Canne- fucrée  à  la 
fermentation  fpiritueufe,  pour  en  obtenir  une 
liqueur  analogue  au  cidre  ou  au  vin. 


(  1  )    Gaz  acide   crayeux. 

(  z)  J'ai  obtenu  deux  fois  du  Sucre  parfaitement  beau  d'un 
fuc  en  partie  déicquc  qui  avoit  lubi  un  léger  iBOuvcment  de 
fermentation  Ipiritueufe  pendant    i8  à  14   heures. 
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Du  Suc  de  Canne  dépuré  ou   l'^efou, 
6\.  ï-iE  fuc  exprimé  de  la  Canne-facrée ,  dé-    De  îa  aé- 

^  noiTiinatioa 

poaiilé  de  fécuies  ,  préfente  les  fucs  fcveux  j  du  Vefou, 
muquenx  ôç  favonneux  réunis ,  formant  eniem- 
ble  un  fluide  homogène,  clair  5  tranfparent  de 
couleur  citrine  5  ambrée  ,  qu'on  doit  nommer 
fuc  de  Canne  dépuré*  Nous  lui  conferverons  la 
dénomination  de  Fefou  généralement  reçue  , 
quoiqu'elle  ait  été  donnée  (  au  rapport  du  Père 
du  Tertre  )  (  1  )  à  une  boinon  préparée  avec  le 
fuc  exprimé  dont  on  a  féparé  &  enlevé  les  fé- 
cules par  Fébullition  &  par  l'écumoire ,  après 
lui  avoir  îaifle  éprouver  un  léger  mouvement 
de  fermentation  acide.  Comme  cette  boilïbn  n'eil 
plus  en  ufage ,  on  peut  maintenant  fans  incon- 
vénient appliquer  la  dénomination  de  Vefou  au 
fuc  de  Canne  dépuré. 

62.  La  proportion  &  la  qualité  des  {wc^ih"    ^"^'\PT 

r       r  1  portion  &  de 

veux-muqueux  &  favonneux.  extradif,  varient  |?  ^"'i^^y^/^* 
plus   ou  moins  dans  le  vefou ,  non  -  feulement  ^^ent  le  Ve- 

*■  fou. 

(  I  )   Hiftoire  de  PAméric^ue, 
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fuivant  l'efpèce  de  Canne  Se  fuivant  la  faifon^ 
mais  encore  fuivant  une  foule  de  circonftanccs 
dues  au  local  &  au  temps  de  chaque  faifoii. 
De  l'eau.  6^,  L'eau  doit  être  confidérée  ,  dans  le  vefou  , 
fous  deux  états  différents.  Dans  le  premier  ,  elle 
eft  en  rapport  avec  les  fucs  muqueux  ôc  favon- 
neux-extraccif  qu'elle  tient  en  dilTolutionj  alors 
elle  eft  nommée  Eau  de  dilTolution  &  elle  prend 
avec  ces  fucs  le  nom  de  J^efou-firop  \  dans  le 
fécond,  elle  eft  en  furabondance  à  l'eau  de  dif- 
folution ,  dans  une  proportion  plus  ou  moins 
grande,  &  cette  furabondance  quelle  qu'elle  foit^ 
donne  à  l'enfemble  le  nom  de  Vefou. 

L'eau  fous  ce  dernier  rapport  varie  de  foi- 
xante  à  quatre-vingt-cinq  livres  par  quintal  de 
vefou  -,  afin  de  pouvoir  déterminer  la  propor- 
tion relative  de  l'eau  &  de  matière  foluble  dans 
le  fuc  exprimé  &  dans  le  vefou  ,  nous  avons 
fait  les  deux  Tables  fuivantes  fur  des  diflolu- 
tions  de  Sucre  bien  pur,  prifes  à  tous  les  de- 
grés de  l'Aréomètre  :  de  forte  que  maintenant 
l'Aréomètre  préfente  ,  d'après  ces  Tables  ,  un 
moyen  auffi  fur  que  facile,  de  s'afFurer  à  l'inftant, 
de  la  quantité  de  Sucre  que  porte  un  fuc  ex- 
primé de  bonne   qualité  ou  une  claire  (  i  )  ,  & 


(  I  )    C'cfl:  le  nom  qu'on  iloniie  dans  les  Raffineries  ,  d  la  difTs- 
Uuiou  du  Sucre  dans  Wiw  ,  aprcs  la  clarilication. 
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cle  déterminer  la  fomme  d'eau  qu'il  faut  leur 
enlever  pour  les  amener  à  l'état  de  firop. 

On  peut  auffi  juger  d'après  elles  ,  par  appro- 
ximation de  la  proportion  d'eau  ôc  de  matière 
foluble  que  portent  les  fucs  exprimés  de  mé- 
diocre ôc  de  mauvaife  qualité. 
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TABLE 

De  la  quanrité  de  Sucre  con- 
tenue dans  une  claire  G'  dans 
un  Cuc  exprimé  de  bonne  qua^ 
lité  ,  pris  a  tous  Us  degrés 
de  l'Aréomètre. 
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La  différence  que  préfente  la  proportion  d'eau 
furabondante  eft  quelquefois  fi  confidérable  que 
j'ai  trouvé  ,  dans  la  même  Habitation  ,  à  trois 
mois  d'intervalle ,  du  vefou  à  quatorze  &  à  cinq 
degrés  à  l'Aréomètre  ;  le  premier  contenoit  fui- 
vant  la  Table  ci-delTus ,  vingt-cinq  livres  onze 
onces  de  Sucre  par  quintal  j  le  fécond  neuf  li- 
vres trois  onces. 

(34.  Le  fuc-muqueux  dont  la  proportion  va-  Delaqua- 
ne  en  raiion  mverle  de  celle  de  1  eau  ,  varie  muqueux. 
encore  dans  fa  qualité  j  non-feulement  en  ce 
qu'il  porte  à  un  degré  plus  ou  moins  fort  les 
conditions  qui  le  conftituent  fel  eiTentiel,  mais 
encore  en  ce  qu'il  eft  plus  ou  moins  éloigné  de 
cet  état. 

Nous  rapportons  à  trois  qualités  principales 
toutes  les  différences  que  préfente  le  vefou  a 
cet  égard.  Ainfî  le  vefou  de  bonne  qualité  efl 
celui  dont  le  fuc-muqueux  efi:  tout  entier  dans 
l'état  de  fel  elfentiel. 

Le  vefou  de  qualité  médiocre  ,  porte  une  por- 
tion plus  ou  moins  grande  de  fuc-muqueux,  privé 
de  quelques  unes  des  conditions  néceifaires  à  fa 
conllitution  de  fel  effenttel  ;  état  que  nous  avons 
defîgné  fous  le  nom  de   fuc-muqueux  fucré. 

Enfin  le  vefou  de  mauvaife  qualité  porte  en- 
core  une  portion  de  corps-muqueux  doux. 

D'après   ces   diflindions ,  il  eft  aifé  de  voir 
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oae  le  vefou  eft  d'autant  plus  médiocre,  d'autant 
plus  mauvais  ,  qu'il  contient ,   dans  une  propor- 
tion plus  confidérable  ,    du   fuc-muqueux  dans 
l'état  fucré  &:  dans  l'état  doux. 
Degré  de      6^.  Si  aorès  avoît  déféqué  ^  par  la  chaleur   &C 

chaleur     qui  i  if     r      i      r  '       '    ^  i 

décompofeie  l^s  alicaiis  lô  luc  exprimc  aes  nœucs-cannes,  par- 

coros  -  mu-  v    i  '  r^  '  ^      f  .^ 

QueuxdoLix.  venus  a  leur  accroiliement ,  on  évapore  ce  lue, 
qui  contient  le  corps-muqueux  dans  l'état  doux, 
il  prend  une  couleur  brune  très-foncée  Sz  une 
confiftance  de  iirop  poifTeux;  (i  on  lui  applique 
un  degré  de  chaleur  au-deiïbs  du  terme  quatre- 
vingt  quatre  (Thermomètre  de  Réaumur)  le 
corps  muqueux  fe  décompofe. 

Degré  de      66.   Le  fuc  exprimé  des  nœuds-cannes ,   pris. 

chaleur     qui  ,  ^     i  n.      î 

décompofe  le  en  matutâtion  ,  ou  le  corps-muqueux  eit   clans 

corps- mu-     ,,/  p         r  ^'C'        '     o       '  '  J'1 

queux  fucré,  1  état  luctc ,  dekquc  oc  évapore  prend  égale- 
ment une  couleur  très-foncée  <Sc  une  confiftance 
de  firop  plus  poifTeufe  ;  a  peine  peut-il  fup- 
porter  quatre-vmgt-iix  degrés  de  chaleur  fans  fe 
décompofer  :  tandis  que  le  corps-muqueux  fel 
'  elfentiel ,  peut  fupporter  dans  le  fuc  de  Canne 
de  bonne  qualité,  une  chaleur  de  plus  de  cent 
degrés  (  •.  ). 

Il  eft  aifé  de   concevoir  maintenant  combien 
la   préfcncc   du   corps-muqueux    doux   &  fucré 


(  I  )    Nous   ferons  voir   que  le   Sucre   bien  pur  ne  commence  à 
fe   Jçcompof.-r  qu'à   une  chaleur  au-LLifus  de  cent   vingt   degrés. 

peut 
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peut  nuire  a  Textradion  Ja  Sucre  en  s  oppofanc 
tianc  a  la  cuite  qu'à  la  cryfbaliifarion, 

^7.  Le   fuc-favonneux-extradif  efl  plus   ou     Dekpro- 
'  moins  abondant    fuivant  la    condiriition    de   ia  fuc-'w"*- 
Canne  &  fuivant  rexpofoicn  où  elle  fe  troave  :  j!^^'^-'^^«^- 
oeft   a    lui    que  le   vefou  doir    fa   couleur  qui 
varie  depuis  le  citrin  léger  jufqu'au  brun  foncé, 
fuivant  que  la  chaleur  &  les  alkalis,  en  dépouil^ 
lanc  les  ïècxA^^  du  fuc  qu'elles  portent ,  ajoatenc 
davantage  à  celui  qui  paife  dans  Texpreffion. 

^8.  Nous  avons  àt]ï  dit  que  les  alicaîis  en     Desaïkaîk 
i^  combinant    au  Aic-i^vonneux,    donnoient  d  ^^^^ 
fa  couleur  d'autant  plus  d'intenfité  qu'ils  ércient  ''"^'^* 
plus  purs ,  ^  qu^en  détruifant  iodeur  balfami^ 
que  de  la  Canne ,  ils  donnoient  auili  au  vefou 
une  odeur  de  leflive. 

^9.  "L^s  acides  minéraux  &  le  vinaigre  radi-     Des  acides 
cal    avivent   la  couleur  citrine  du  vefou  &  la  «Juc!"'"' 
changent  en  couleur  jaune ,  ambrée ,  fuivant  leur 
degré  de  concentration. 

70.  Les  acides  végétaux  tels  que  la  Crème  de     ^^"^  ^c'^« 
r^^rtre  ,  le  fel  d'ofeiUe ,  Y2.dà^  citrique  affoiblif^  -Tr  '"  . 
^^^^  fa  couleur  &  la  détruifent  en  partie.  L'a- 
cide oxalique  (  i  )  la  détruit  entièrement.  Alors 
la  bafe  de  ce  fuc,  privée  du  principe  colorant  qui 


{  »  )  Acide  Saccharin, 
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la  tenoit  en  dilToludon  ,  paroîc  fous  forme  (oUe* 
blanche  &  infoluble  i  tous  les  menftrues. 
Obferva-      yx-  Oh  coHcevra  fans  peine  c,ue  le  fuc-fa- 
t:Jr>:  vonneux    ayant    pour  bafe  «ne   matière  foUde 
f,"^'"'  /    tenue  en  diiTolmion  par  un  principe  colorant, 
iiS  '"  f,,,  d'autant  plus  nuifible  à  l'extraû^on  du  fel 
eiTentiel  que  ce  fuc  fe  trouvera  en  plus  granae 
proportion  dans  le  vefou  ;  d'où  l'on  do.t  con- 
clure que  les  alkalis  font  d'autant  plus  nuifibles 
eue  leur  adion  fur  le  fuc-favonneux,  qu'ils  fe- 
parent  des  fécules ,  eft  plus  forte  ,  &  que  aans 
la  néceffité  de  les  emplcjer  peur  opérer  la  dé- 
fécation du  fuc  exprimé ,  on  doit  rechercher  avec 
foin  tous  les  moyens  d'en  ménager  l  afaon.  On 
verra  dans  l'expcf.tion   de   notre  nouvelle   mé- 
thode que  ,  fous  ce  rapport ,  les  moyens  fimp  es 
Se  faciles  que  nous  avons  établis  préfentent  les 
plus  grands  avantages  qu'on  puilTe  défirer. 
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SECONDE   PARTIE. 

De  l'exploitation  de  la  Canne-fucrée  & 
du  travail  de  fin  fie  exprimé  pour  en 
extraire  le  fiel  efiemiei 


CHAPITRE    VII  î. 

Expofuion  des  moyens  généralement  employét 
dans  nos  Colonies,  pour  l' exploitation  de  la 
Canne-fucrée  &  pour  extraire  le  fd  ejfentiel 
de  fon  fuc  exprimé. 


Canae-fu. 
crée. 


7^.  L'exploitation  cîe  la  Canne-fucrée  &  Dive.fe^,, 
^travail  de  fbn  fUc  exprimé  demandent  une  î^;;^tS 
liute  de  travaux  très-nombreux  ,  mais  bien  dlA  F'°i-"='°"  •^'^ 
nn.cs.  Pour  en  faire  ccmoître  toute  l'ctendu»  ' 
&  en  donner  une  idée  bien  exade,  nous  les 
diviferons  en  quatre  parties  principales  que  nous 
expoferons  fucceffivement  avec  ordre. 

La  première  partie  de  ces  travaux  a  pour  objeç 
Ja  récolte  &  l'expreffion  de  la  Canne-fucrée. 

Q  X 


'     U  féconde  fe  rapporte  au  travail  de  fon  fuC 

exprimé.  j^^  opérations 

La  troifietne  embralie  .^.^^ 

qui  concernent  l'extradion  ^^^"  [f  f^^^,,,. 

Enfin  la  quatrième  a  pour  objet  la  tetm 
Jntlailation  des  eau.-méres.  nommées 

MélalTes  ou  Sirops  amers. 

Les   diverfes  opérations  que  renterme 
.uL  de  ces  parties .  demandent  des  baumen. 
parriculiers. 
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LE    SEL    ESSENTIEL    DE    LA    C^NNE.         lot 


ARTICLE     PREMIER, 


De  la  récolte  &  de    texprejjion    de  la  Canne' 

fucrée.. 

73.  1j  E  s  Cannes  coupées  par  des  Nègres  Se  àQs  Récolte d# 
NégrefTes  font  réunies  &  liées  par  paquets  , 
pour  la  facilité  du  tranfport  au  moulin.  Dans 
les  mornes ,  elles  font  portées  a  dos  de  mulet. 
Dans  les  plaines  ,  elles  font  charriées  fur  des 
cabrouets  (  1  )  traînés  ou  par  des  bœufs  ou  par 
àes  mulets ,  &  jettées  près  du  moulin  dans  une 
enceinte  nommée  Parc  à  Cannes,   (P/,   2,  A 

Oi  1  T      %  *■       î*  Moulins  ê 

n  donne  le  nom  de  iViouUns  aux  ma-  exprimer  les 

chines  [fig,  i  &  2.  )  qui  fervent  à  exprimer  les  ^^^"^^' 
Cannes.  Ces  moulins  font  formés  principale- 
ment de  trois  gros  cylindres  de  fer  fondu  5  éle- 
vés fur  un  plan  horifontal  {B fig.  i.  )  nommé 
Table  5  &  rangés  verticalement  fur  la  même 
ligne  (fig,  2.  ).  Celui  du  milieu  eil  nommé  Cy- 
lïndrc  du  milieu:  il  eft  tourné  fur  fon  axe  par 
une  puifTance ,  6c  il  communique  aux  deux  au^ 


'  I  )   Petite  charrertc. 
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très ,  nommés  Cylindres  latéraux ,  le  mouvemenr 
qui  lui  eîl  imprimé. 

Ces  trois  cylindres  ,  pris  enfemble ,  préfen- 
tent  deux  faces ,  la  première  (  C/^.  i.  )  eft  celle 
que  regarde  la  NégrelTe  qui  engage  les  Cannes. 
La  (tconàQ  oppofée,  eft  celle  que  regarde  la 
NégrelTe  qui  reçoit  les  Cannes  déjà  exprimées , 
pour  les  engager  une  féconde  fois. 

Le  cvlindre  latéral  qui  répond  a  la  droite  de  la 
perfonne  qui  regarde  le  moulin  fous  la  première 
face  5  efi:  nommé  Cylindre  latéral  droit ,  &  Tau. 
çre  Cylindre  latéral  gauche. 

Le  cylindre  du  milieu  efl  tourné  fur  fon  axe 
de  droite  à  gauche,  ou  de  gauche  à  droite. 

Lorfqu'il  eft  tourné  de  droite  à  gauche,  les 
Cannes  fubilfent  la  première  expreilion  dans  la 
ligne  formée  par  les  points  du  plus  grand  rap- 
prochement du  cylindre  latéral  gauche  à  celui 
du  milieu  \  elles  pailent  en  entier  dans  cette 
ligne ,  en  fuivant  le  développement  des  deux 
cylindres  èc  paroifiert  fur  la  face  oppofée  ,  où 
elles  font  prifes  &  engagées  entre  le  cyhndre 
du  milieu  6c  le  cylindre  latéral  droit,  pour  erre 
exprimées  une  féconde  fois  dans  la  ligne  du  plus 
grand  rapprochement  de  ces  deux  cylindres  : 
(  6^  vice  verfâ ,  fi  le  cylmdre  du  milieu  tourne 
de  gauche  à  droite  ). 

Après  siYoir  fubî  deux  exprçffions  ;  la  Car.nc 


/ 


l 


LE    SEL    ESSENTIEL    DE    LA    Canne. 

reparoîc  fur  ia  première  face  toute  Qéforganifée 
ôc  privée  de  fes  fixes. 

Les  fucs  produits  de  la  première  &  de  la  fé- 
conde expreilion  tombent  fur  la  cable  ,  fe  confon- 
dent dans  la  gouttière  (  OJig.  i.  )  pratiquée  a  une 
des  extrémités  ôc  coulent  dans  Iqs  réfervoirs  (  E 
fig.  4.  )  5  nommés  Baffins  àfuc  exprimé.  Ces  baf- 
fîns  font  ordinairement  au  nombre  de  deux  & 
placés  dans  ia  Sucrerie  ou  adjacents  à  ce  bâ- 
timent. 

75.  Nous   n*entre?^ons   point  dans  de  grands     Paiiïances 
détails  fur  les  moulins  j  nous  dirons  feulement  mouvoir  le» 

,  .  ^  .  ,  moulins. 

que  les  puiilances  qui  les  mettent  en  mouvement 
font  ou  àQS  hejiïaux  ,  ou  Veau ,  ou  Xaïr,  Dans 
nos  Colonies ,  les  beiliaux  &  l'eau  font  les  feules 
puiiïances  employées.  Dans  quelques  -  unes  des 
Colonies  Anglolfes  ,  où  les  vents  font  réglés  ^ 
confiants,  on  fe  fert  de  moulins  a  ^^m,  On  n'a 
point  jufqu'à  ce  jour  effayé  d'employer  la  chaîeui: 
comme  pui (Tance  immédiate  j  quoique  les  Au- 
teurs de  la  Pompe  à  Feu  alTurent  que  cela  fe- 
roit  très- facile  i  i  ). 

Les  moulins ,  confldérés  par  rapport  à  la  puif- 


(  i  )  Le  Moulin  à  moudre  du  bled  que  MM.  Perriers  ont  cEa~ 
bli  dcrnièremenr  fur  le  Quai  de  la  Râpée  ,  démoatre  de  la  ma- 
nière la  plus  fatisfaifance  la  podîbilité  Se  la  facilité  même  d'ap- 
cliquer  la  Pompe  à  Feu  aux  moulins  à  exprimer  les   Cannes, 
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ùnce  qui  les  meut,  font  diftingucs  entu'eux  p?x 
le  nom  de  la  puiifance  j  les  moulins  à  eau  fonc 
les  plus  commodes  &  les  moins  difpendieux. 
Service  da      76.  Ce  font  les  NcgrelTes  qui  font  le  fervice 

înoulin  dans    ,  ,.  .    •         1         -^t  v  '    -^n; 

i'expr-inon     du  mouliu  y  OU   j  joiut  les  Ncgres  peu  mteiii- 
e  a  Canne.  ^^^^^^     ^^^    îsècrre   Commandeur   eft 

charge  de  veiller  à  ce  fervice  &  de  le  diriger. 
On  commence  d'abord  par  le  lavage  des  cylin- 
dres  5  de  la  table  ,  de  la  gouttière  qui  conduit: 
le  fuc-exprimé  &z  des  ballms  qui  le  reçoivent  : 
chacun  a  fon  pode  afligné  fuivant  fon  intelli- 
gence ôc  fa  force. 

Les  Cannes  font  portées  du  parc  dans  le  mou- 
lin, près  de  la  tab^e.  La,  des  NcgrelTes  regar- 
dant le  moulin  fous  la  première  face  ,  les  en- 
gac^ent  entre  les  cylindres  y  padées  fur  la  face 
oppofée.,  elles  font  prifes  ôc  engagées  de  nou- 
veau par  une  ou  deux  Ncgreifes. 

Depuis  une  vingtaine  d'années  ,  on  a  adapte 
aux  moulins,  for  la  féconde  face,  une  machine > 
nommée  Do::h!c'-'fe .  qui  fert  à  engager  la  Canne 
une  féconde  fois;  cetce  machine  éconcmife  une 
ou  deux  Nègre  (Tes. 

Un  jeune  Nègre  veille  à  ce  qr.e  les  débris  de 
la  Canne  qui  tombent  fur  la  table ,  ne  s'oppo- 
fent  pas  a  l'écoulement  du  fuc  exprimé  ,  c\'  ne 
forment  point  d'engorgement  dans  la.  gouttière. 

L^  Canne  expria:iéc  deux  tois  y  prend  le  nom 
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de  Bagaffe  ,  on  la  lie  par  gros  paquets  &  oa 
la  porte  fous  des  hangards  [Y  V fig,  3.),  nom- 
més 'Cafis  à  Bagajfes,  Là,  elle  eft;  rangée  avec 
foin,  afin  qu'elle  fe  defsèche  pourfervir  de  com- 
buftible  ;  quelquefois  elle  eft  tellemeut  brifée 
&  réduite  en  morceaux  ,  qu'on  eft  obligé  de  la 
tranfporter  dans  des  paniers.  Dans  les  plaines, 
où  les  pluies  font  peu  fréquentes ,  on  en  forme 
de  grandes  piles  à  l'air  libre. 

77.  Les   moulins  à  beftiaux  demandent  un  ,  ,^°"^;"'.^ 

'  '  betes,  fem- 

fervice  plus  étendu,  par  rapport  à  la  pui (Tance  «^  i^'i^^*" 
qui  les  meut,  que  les  moulins  à  eau.  Pour  ap- 
pliquer cette  puifTance  (  les  beftiaux  )  ,  il  fufEt 
de  deux  leviers  (  I,  ï  fg,  2.)  qui  palTenc  pref- 
qu'horifontalement  au  centre  de  l'axe  du  cylin- 
dre du  milieu. 

Les  beftiaux  employés ,  font  ou  des  bœufs 
ou  des  mulets  ;  il  y  a  à  la  Martinique  quelques 
moulins  à  bœufs,  il  n'y  en  a  point  â  Saint- 
Domingue  :  le  fervice  de  ces  animaux  eft  trop 
lent  ^  ne  répond  pas  afTez  â  l'adivité  du  Culti- 
vateur de  cette  Colonie. 

11  faut,  pour  le  fervice  d'un  moulin  à  mulets,, 
un  troupeau  dont  la  force  foit  proportionnée  à 
la  quantité  de  Cannes  qu'on  a  à  exploiter  ;  <Sr 
rarement  ce  troupeau  eft  aftez  nombreux.  Il  eft 
divifé  par  attelages  de  trois  mulets  chacun  ;  deux 
attebges  font  employés  enfemble,  un  fur  chaque 
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levier  ,  pendant  une  heure  ou  deux  de  fuite  ;  ce 
temps  eft  nommé  quart.  Tous  les  attelages  fonc 
fuccefTivemenr  un  quart  (  \  ).  Deux  ou  trois  Nègres 
font  conftamment  employés  a  •  ourvoir  à  la  nour- 
riture des  mulets  &  à  les  afTembler  dans  un 
parc  nommé  Parc  à  Mulets  (  H/^.  i.)  ^ait  près 
du  moulin,  afin  de  perdre  le  moins  de  temps 
poffible  à  relayer.  Un  jeune  Nègre  a  la  conduite 
d'un  attelage  fur  chaque  levier. 

Les  moulins  font  renfermés  dans  des  bati- 
mens  que  l'on  nomme  Cafés  à  moulins.  Beau- 
coup de  moulins  à  bètes  font  à  découvert. 


(  I  )    On  a  ordinairement  80   mulets ,  tant   pour  le  fervice  diî 
moulin,   que  pour  les   charrois  de  toute   efpêce. 
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ARTICLE     IL 

JDcs  moyens  qiion  employé  dans  le  travail  du 

Suc  exprimé, 

7^.  XJans  la  néceffiré  d'appliquer  au  fuc  exprimé  Moyensem- 

.  111  i  ployés  géné- 

1  adlion  de  la  chaleur  ,  on  a  employé  des  fourneaux  raiemenc  de- 
de  diverles  conitruôuons  &  des  chaudières  de  na-  environ, 
ture  &  de  Formes  différentes.  Nous  ne  parle- 
rons ici  que  Aqs  fourneaux  fervant  aux  chau- 
dières de  fer ,  &  de  ces  chaudières  dont  l'ufage 
eft  généralement  reçu  dans  nos  Colonies  depuis 
foîxante  ans  environ. 

Les  Hollandois  font  les  premiers  qui  ayene 
porté  àes  chaudières  de  fer  fondu  dans  le  Nou- 
veau Monde  &  qui  en  ayent  fait  ufage  j  à  l'exem- 
ple des  liabitans  de  l'iUe  de  Java  qui ,  au  rapport 
de  Rhumphius  (  i  )  >  s'en  fervoient  il  y  a  plus 
d'un   fîècle. 

Pour  mieux  expofer  l'enfemble  du  travail 
qu'on  fait  fur  le  fuc  exprimé ,  afin  d'en  extraire 
le  fel  eîT'entieî ,  nous  décrirons  la  difpoiition 
incerne  &  externe  des  bâcimens  deflinés  à  ce 
travail. 
"  —     1 1 1  »i    I     ■   ■     '■         ■    -II» 

{  I  }  îUîumphius,  Vol.  fi. 
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Eâdmens 
«î«i    fervent 


•j^vi-. 


79.  Ces  bâcimens  fe  divifent  en  deux  parties , 
an  u-svaiida  l'une    interne    [K  fig,  4.),    nommée  Ciucrene  y 
l'autre  externe  (  L  )  ;  nommée  Galerie  des  four- 
neaux. Leur  difporition  eft  telle  que  le  fervice 
de  l'une  &  de  l'autre  eft  entièrement  féparé.  Les 
fourneiux  font  placés  dans  la  Sucrerie    (  K  )  de 
manière   que    le    fervice ,   par   rapport   au  cen- 
drier oc  au  foyer ,   eft  entièrement  externe.  Ils 
font  appliques  contre  le  mur  qui  partage  la  Su- 
crerie  de   la   Galerie ,   &    ce   mur   concourt   à 
former  une  de  leurs  parois  latérales  (  i  ).  Les 
ouvertures  du  cendrier  Se  du  foyer  de   chaque 
fourneau  répondent  dans  la  Galerie.  La  partie 
fupérieure  des  fourneaux  (  le  laboratoire  )  nom- 
mée vulgairement  équipage^  préfente  dans  l'in- 
térieur de  la  Sucrerie  quatre  ou  cinq  chaudières 
de  fer  ,  dont  la  forme  eft  plus  ou  moins  ovale. 
Ces  chaudières  font  foutenues  entr'elles  par  de 
la  maçonnerie   qui   s'élève  au  -  deftlis  de  leurs 
bords  ,  en  fuivant  leur  évafement  &  forme  un 
glacis  plus  ou  moins  élevé  qui  augmente  d'au- 
tant leur  contenance. 

Gnlertedes         go.    La    Galcric   dcS    fourncaUX   (L)     eft    cou- 
fourneaux.  •  n  n  f 

verte   par   un   appentis  \    elle    elt   ouverte  prei- 


(  I  )  Kous  verrons  que  cctrc  difpofition  eft  trcs-niiiiîiblc  pnr  rap- 
port au  tr.ivail  j  elle  l'eft  aum  par  rav->port  au  mur  :  l'eiforc  de  !a 
chaleur    fur  lui,   en   dcrangc  l'à-plonib  ôc   nuit   à  la  folidicc   d« 

bâtiment.. 
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que  de  tous  côtés  ;  elle  répond  à  toute  l'éten- 
due des  fourneaux  &  met  à  couvert  des  injures 
de  lair  ôc  les  chauffeurs  Se  le  chauffage. 

Le  fervice  des  fourneaux  a  pour  objet  le  tranf- 
port  du  chauffage  ,  l'introdudion  de  ce  chauf- 
fage dans  le  foyer,  l'extradion  de  le  tranfporî 
des  cendres  hors  de  la  Galerie.  -  * 

Le  nombre  des  Nègres  qu'on  met  à  charrier 
la  bagaffe  aux  fourneaux,  efl  déterminé  par  la 
diftance  des  cafés  ou  piles  &c  par  la  confomma- 
tion  de  ce  chauffage  qui  ,  avec  les  feuilles 
des  Cannes  nommées  paille  ,  eO:  le  feul  en 
ufage.  On  met  ordinairement  deux  Nègres  à 
chaque  bouche  du  foyer,  pour  te  fervice  du 
fourneau. 

8 1.  Dans  toutes  les  Sucreries  il  y  a  deux  équi-   ,  Partie  { 

'    ^  peneurs  m 

pages ,  pour  le  travail  du  fuc  exprimé  :  on  les  foumeans 

,  t  .  nommée  T7Ï 

diftingue  ,  foit  par  le  nombre  ,  foit  par  la  ca-  ^ziremcnt 

équipage» 

pacité  des  chaudières  en  grand  (  a  )  &  en  petit 
équipage  (  b  ).  Ils  font  accompagnés  d'un  ou 
deux  baffins  (  E  )  qui  leurs  font  ou  propres  ou 
communs  ,  &  c'efl  dans  ces  baffins  qu'efl  reçu 
le  fuc  exprimé ,  ainfî  que  nous  l'avons  déjà  dit.  ' 

11  y  a  encore ,  dans  le  plus  grand  nombre  des 
Sucreries,  deux  fourneaux  qui  répondent  éga- 
lement à  la  Galerie  &  à  l'intérieur  de  la  Su- 
crerie: l'un  (c)  porte  deux  chaudières  difpofées 


''^S^y 
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comme  celles  des  équipages  à  fuc  •  exprime  J 
elles  fervent  à  cuire  les  firops ,  Ôc  leur  enfem- 
ble  eft  nommé  Equipage  à/lrop.  L'autre  (  d  )  ne 
porte  qu'une  grande  chaudière  furmontce  d'un 
glacis  très-élevé  &  très-évafé  j  qWq  ferc  à  faire 
àes  clarifications  &  efl  nommée  équipage  à  cla- 
rifier, 

Kcmsdcsdi-      8i.  Chacune  des  chaudières  qui  forment  les 

Verfes   chau-  ,       .  ^    _  .       ^ 

dières  à^s    cquipages  a  luc-expnme  ^  a  reçu  un  nom  propre» 

équipages. 

La  première  {a)  équipage  (b)  eft  nommée  la 
Grande ,  parce  qu'elle  efl  d'une  plus  grande  ca- 
pacité que  les  autres. 

La  deuxième  {h)  eft  nommée  la  Propre ,  parce 
que  dans  cqÛq  chaudière  le  fuc  doit  être  dé- 
puré &  amené  au  plus  haut  degré  de  propreté. 

La  troifième  (  c)  efl^^ommée  le  Flambeau^ 
parce  que  dans  celle-ci  le  RaHineur  attend  que  le 
vefou  préfente  les  fignes  qui  peuvent  l'éclairer 
fur  le  degré  &  la  proportion  de  lelîive  qu'il 
doit  employer, 

La  quatrième  (ûf)  eft  nommée  Sirop  ,  parce 
<jue  le  vefou  doit  y  être  amené  à  l'état  de  firop, 
ce  qui  n'arrive  jamais. 

La  cinquième  &  dernière  (^)  efl  nommée 
Batterie ,  parce  que  la  dernière  acftion  du  feu 
nommée  Cuite  ^  que  reçoit  le  vefou-firop  dans 
cette  chaudière,  occafionne  quelquefois  un  bour- 
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foiifflement  conlîdérable  qu'on  arrête ,  en  battant 
fortement  la  matière  avec  une  écumoire. 

Près  de  la  Batterie  eu.  une  chaudière  (/)  , 
fceliée  en  partie  dans  les  parois  du  fourneau, 
nommée  rafraichiffoir.  C'ed  dans  ce  rafraîchif- 
foir  qu'on  tranfvafe  de  la  Batterie  le  vefou- 
jfirop  cuit  au  point  convenable.  Il  y  a  près  de 
ce  rafraîchi iïoir  ou  à  quelque  diftunce  ,  fuivanc 
la  commodité  du  lieu  ,  un  (Qconà  rafraîchif- 
foir  (g)  plus  grand  que  le  premier  ,  dans  lequel 
on  tranfvafe  à  riîiilanr  la  matière  coite  ,  donc 
le  premier  vient  d'être  rempli. 

A  la  furfacô  du  bord  de  l'équipage  entre  cha- 
que chaudière,  eft  un  petit  baffin  (/)  d'un  pied  de 
diamètre  &  de  deux  à  trois  pouces  de  profon- 
deur,  où  l'on  verfe  les  écumes  qui,  reçues  dans 
une  gouttière  {m)  creufée  fur  le  bord  de  l'é- 
quipage ,  font  portées  dans  la  Grande,  Près  de 
cette  Grande^  ell  une  chaudière  {h)  qui- reçoit 
les  grofTes  écumes  (  i  ). 

Les  vafes  dans  lefquels  on  met  le  Sucre  à 
cryftalLfer ,  font  de  grands  bacs  de  bois  {ii  i) 
ou  des  cônes  (  k  )  placés  dans  la  Sucrerie. 

S 5.  Au  moment  où  commence  le  travail  du    Expo(ïtrort 

du  travail  uis 

*  "  .    .  .  fuc  exprimé 

dans  les  chaUf 

(  t  )    Ces  "  écumes   font  communément    données   aux   beftîaux  5 
dans  queî(jues  endroits  on  les  fait  fermenter  pour  les  diililler, 
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moulin  ,  les  Nègres  de  la  Sucrerie  Te  prépa- 
rent; ceux  qui  font  attachés  au  fervice  externe 
nectoyent  les  fourneaux  Ôc  affemblent  du  chauf- 
fage dans  la  Galerie.  Les  Sucriers  ,  (on  nomme 
ainfi  ceux  qui  (ont  attachés  au  fervice  interne) 
lavent  Téquipage  ,  préparent  de  la  chaux-vive, 
font  de  leau  de  chaux  ôc  une  dilTokition  d'al- 
kalis ,  foit  de  potaffe ,  foit  de  foude ,  qu'on 
trouve  dans  le  Commerce  préparées  pour  cet 
ufage  ,  foit  enfin  de  cendres  de  certains  végé- 
taux auxquelles  diverfes  perfonnes  attachent  des 
vertus  particulières  Se  qu'elles  préparent  elles- 
mêmes. 

Dès  qu'un  baflin  èft  rempli  de  fuc-exprimé , 
on  le  fait  écouler  dans  la  Grande  y  qu'on  charge 
à   un   point  déterminé  \  on  met   alors   dans  le 
fuc  qu  elle  contient  de  la  chaux  vive  en  fubf- 
tance  \  cette  chaux  eft  ou  mefurée  ,  ou  pefée  , 
quelquefois  elle  eft  mife  au  hafard.  Sa  propor- 
tion doit  être  relative  à    fon  degré  de  pureté, 
à  l'état  dans  lequel    fonr  les   Cannes   qui   ont 
fourni  le  fuc.  Toit  par  rapport  à  la  faifon  ,  foie 
par   rapport  à  leur  âge  Se  au  lieu  où  elles  ont 
été  récoltées.  La  charge  de  cette  Grande  ,  ainfî 
leflivée,  eft  tranfvafée  dans  les  chaudières  fui- 
"  vantes  &  partagée  entre  le  Sirop  &  le  Flambeau^ 
La  Grande  chargée  de  nouveau  au  point  déter- 
miné, reçoit  la  quantité  de  chaux  jugée  con- 


venable , 
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venable,  puis  cette  féconde  charge  ed  ti^anfvà-. 
fée  en  entier  dans  i a  Propre  :   enfin  là  &^We^ 
templie  à  fa  mefLue ,  reçoit  la  proportion  de  chaux 
déterminée  &  alors  on  commence  à  chauffer 
là   Batterie  étant  pleine  d'eau. 

LeSirojj  ôc  le  Fhmèeau  ému,  après  la  Bau 
terie,  les  chaudières  qui  s'écliaufFeni:  le  plus  ^^ 
ôc  le  plus  promptement,  les  matières  féculentes 
fe  réparent  du  ùic  exprimé  ;  elles  fe  préfentene 
à  fa  furface  &  font  enlevées  avec  Fécumoiré 
fous  le  nom  d'écumes.  Bientôt  le'fuc  entre  eà 
ébuilition;  alors  toutes  les  grolfes  écumes  enle- 
vées ^  on  vuide  la  Batterie  ôc  on  la  charge  avec 
moitié  du  produit  du  Sirop  ;  à  ce  moment  , 
s'il  eft  à  propos ,  on  ajoure  dans  ces  trois  chau^ 
dières  (  la  Batterie,  le  Sirop  ôc  le  Flambeau)  foie 
une  portion  de  chaux- vive,  ou  d'eau  dé  chaux ^ 
ou  de  diiïbîution  d'alkali; 

La  Propre  ôc  \^  Grande  s'échauffent  îxxcceï^è^ . 
îhent  ôc  on  enVese  les  écumes  à  mefure  qu'elles 
fe^préfentent  à  leur  furface.  L'évaporatlon  étanc 
très-rapide  dans  la  Batterie  ,  on  la  charge  bientôt 
du  produit  entier  du  Sirops,  on  pafle  le  produit 
du  Flambeau  dans  le  Sirop  ôc  on  tranfvafe  nioî« 
tié  de  la  Propre  dans  le  Flambeau.  C'eft  dans  ces 
deux  chaudières  (  la  Propre  ôc  le  i^/^/z.^^^z.  ) 
Il  qu'on  ajoute  pendant  le  cours  du  travail,  là 
chaux  ou  \e%  diffoluticns  alkalines,  lorfqu'ii  en 
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eft  befoin.  Enfin  la  Batterie  eft  chargée  de  noUi 
veau  avec  le  produit  du  Sirop  ^  le  produit  du 
Flambeau  t'a  pafTé  dans  le  Sirop,  celui  de  la 
Propre  dans  le  Flambeau  &  la  Pro^^re  eft  char- 
gée  du  produit  entier  de  la  Grande,  qu'on 
remplit  tout  de  fuite  avec  de  nouveau  fuc  ex- 
primé. 

La  Batterie  reçoit  partiellement  la  charge  de 
deux,,  trois,  quatre  Grandes,  plus  ou  moins, 
fuivant  le  degré  de  riche  (Te  &  la  qualité  de  fuc 
exprimé  ,  après  que  ce  fuc,  en  palTant  partiel- 
lement &  fucceffivement  dans  toutes  les  chau- 
■  dières  ,  a  été  leffivé  &  écume  autant  que  la 
difpofition  &  l'ordre  de  ce  travail  le  permet- 
tent. 

84.  Lorfqu  on  a  ralTemblé  dans  la  Batterie  la 
fomme  convenable  de  vefou ,  on  continue  l'ac 
tion  du  feu  ,  pour  opérer  k  cuite,  dont  le  de- 
gré eft  relatif  au  projet  qu'on  a  fur  le  fel  ef- 
fentiel.  S'il  ne  doit  pas  être  terré  ,  on  la  porte  l 
UH  terme  dont  on  s'afTure  avec  le  doigt  ^  terme 
qui  répond  au  degré  94  à  97  du  Thermomètre 
de  Réaumur. 

Si  on  a  projet  de  terrer  ce  fel  ,  on  porte  la 
cuite  à  un  terme  moins  avancé  dont  on  s'affure 
également  avec  le  doigt  ,  ^  qui  répond  au 
degré  90  a  ^7,    du  même  Thermomètre, 
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Le  produit  de  la  Batterie  cuit  au  point  con- 
venable ,  on  fufpend  le  feu  ôc  on  le  tranfvafe 
en  entier  dans  le  premier  rafraîchifToir.  On  rem- 
plit la  Batterie  à  l'inftant  avec  le  produit  du 
Sirop  ;  le  feu  reprend  &  on  continue  ce  tra- 
vail ,  de  la  manière  que  nous  venons  d'expofer  ,' 
fur  le  fuc  exprimé  â  mefure  qu'il  arrive  du 
moulin. 

Le  produit  de  la  Batterie  reçu  dans  le  rafraî- 
chilfoir  (/),  eft  nommé  CuUe  ou  Batterie  (i)  ^ 
il  eft  tranfvafe  aiiffi-tÔt  dans  le  fécond  rafraî- 
chilfoir  (g)  où  on  le  lailTe  jufqu'i  ce  qu'on  aie 
obtenu  une  féconde  ^^rrme.  Cette  féconde  Bat^. 
^erie  reçoit  un  degré  de  cuite  un  peu  plus  fort 
que  la  première,  à  laquelle  on  la  réunit  tout  de 
fuite  :  leur  enfemble  eft  nommé  Empli.  On  les 
mêle  bien  avec  un  mouveron  (  2  ) ,  &  fi  le  degré 
de  cuite  a  été  appliqué  avec  l'intention  de  laif- 
fer  le  fel  elfentiel  dans  l'état  brut,  l'Empli  eft 
porté   dans   un  bac  (  i  )   où   il  s'étend   &  cryf- 


(  I  )  Ces  deux  mots  font  pris  chacun  dans  les  Sucreries  fous  deux 
acceptions. 

Le  mot  Cuite  fous  la  première,  défigne  l'adion  de  la  chaleur  fur 
1  eau  de  diffolution  du  Sucre.  Par  la  féconde,  on  entend  une  quan- 
lue  convenable  de  matière  cuite  en  une  feule  fois  ,  cette  même 
quannté  eft  auffi  défignéc  par  le  mot  Batterie.  Lorfque  nous  em- 
ployerons  ces  deux  mots  fous  cette  dernière  acception,  nous  les 
fliettrons  en  lettres  italiques, 

(  2  )    Spatule  de  bois. 

Ha" 
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tallife  prerqu  i  1  mftant.  On  chargece  bac  dé 
quatre  ou  cinq  Emplis  fucceffifs,  qm  s  étendent 
&   cryftallifent  les   uns  fur   les  autres.   _ 

Si  on  a  le  projet  de  terrer  le  fel  elTentrel ,  le 
décoré  de  cuite  qu'on  applique  au  vefou-firop 
étant  moins  fort ,  l'Empli  eft  partagé  entre^  les 
,â„es  (^)  rangés  dans  la  StKreriei  ces  cônes 
font  chargés  à  trois  ou  quatre  repnfes  ae  luue 
&  remplis  en  entier. 
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ARTICLE     I   I   L 


Des  moyens  quon  employé  pour  rextraciïon  du 
Sel  effendel  de  la  Canne, 


85.  Nous  avons  dit  que  la  troifième  partie  du  ^^J^^JJ^'^  ^^^ 
travail   qu'exige  rexploitatioii  de  la   Canne  fu-  fd  e^f '^'^^  ^ 

•1  0  i  ^  ^  cryltaLiler. 

crée  &  de  fon  flic  exprimé  ,  fe  rapportoit  au 
fel  efifentiel  (  i  )  que  porte  ce  fuc.  Cette  troi- 
fième partie  a  non-feulement  pour  objet  la  cryf- 
tallifation,  la  purgation,  le  terrage  &  Fétuvage 
du  fel  effentiel  de  la  Canne  ,  mais  encore  la 
cuite  des  firops  qui  s'en  féparent  &  l'extradioii 

^,     du  fel  que  portent  ces  llrops. 

1  Nous  venons  de  voir  que  le  vefou-firop  cuiç 

efl:  mis  à  cryftallifer ,  foit  dans  des  bacs ,  foie 
dans  des  cônes.  Les  bacs  {PL  t.  fig.  4.  iii.  ) 
qui  font  de  bois ,  ont  huit  à  dix  pieds  de  long 
fur  cinq  à  fix  de  large  &  un  pied  de  profondeur  j 
trois  bacs  fuffifent  ordinairement  dans  une  Su- 
crerie ,  pour  faire  crydallifer  le  fel  eiTentiel  brut. 
Les  cônes  (  k)  font  des  vafes  de  terre  cuite  gé- 


(  I  )  Nous  confervons  au  Sucre  la  dénomination  de  fel  efTeii- 
tiel  dan?  l'Arc  du  Sucrier  j  dénominauon  qu'il  perd  en  paUanc 
dans  l'Art  du  Raffineur  &  dans  le  Commerce ,  où  il  prend  le  nom 
as,  Sucre  avec  diverfcs  épithètes  qui  déiîgnenc  fon  écat  ôc  fa  qualité,. 


y 
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néralement  connus  fous  le  nom  de  formes  (  PL  Ç 
fig.  2.  N.  ).  Les  formes  qu'on  employé  dans  nos 
Colonies  ont  deux  pieds  de  hauteur ,  leur  bafe 
a  treize  à  quatorze  pouces  de  diamètre  ,  leur 
pointe  eft  percée  d'un  trou  ,  dont  le  diamètre 
eft  d'un  pouce  ,  on  le  bouche  avec  un  tampon 
ou  avec  une  cheville. 
IDe'criptîon      S(j.  Le  fel  ciTentiel  cryflallyfé  efl:  porté  de  la 

des  Pnrgeries  .  -        ,   ^    .  ,       ,. 

àpurg^iiefei  Sucretie  dans  des  bâtiments  particuliers  (  P/.  3.  ) 

efïentlelbrui.  i       -m  •  ^  i        tt      r 

nommes  Furgeries  ,  ou  on  le  dilpole  pour  que 
le   firop  s'qxï  fépare  ,    ce  qu'on  nomme  Purger, 

Les  Purgeries  (  A  fig.  i.  )  où  on  met  a  pur- 
ger le  fel  eflfentiel  brut ,  font  des  bâtiments 
de  foixante  à  quatre  -  vingts  pieds  de  long 
fur  vingt  à  vingt  -  quatre  de  large,  Ils  font 
formés  de  deux  parties  \  l'une  inférieure  (  B  ) 
nommée  BaJJin  à  meîajjc  j  l'autre  fupérieure 
{  C  ) ,  nommée  Plancher. 

Le  Bafïin  à  melafle  efl:  une  cavité  qui  répond  à 
prefqae  toute  l'étendue  de  la  Purgerie,  (&s  parois 
(  D  )  &  fon  fond  (  E  )  font  faits  en  maçon- 
nerie enduite  de  ciment  j  fa  profondeur  va  quel- 
quefois jufqu'à  fîx  pieds  ,  même  plus  ,  Se  {on 
fond  eft  ordinairement  incliuc  d'un  bout  a  l'au- 
tre. Ce  ballin  eil  recouvert  de  grolfes  pièces  de 
bois  rondes  ou  équarries,  rangées  parallèlement 
à  deux  ou  trois  pouces  de  aillance.  Ces  pièces 
forment  un  plancher  (  C  )  qui  fait  le  fond  de 
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la  Purgerie  Se  qui  ne  s'élève  pas  au-delTus  du 
fol.  On  range  debout ,  fur  ce  plancher ,  les  bar- 
riques (  F  ,  F  )  5  qui  doivent  recevoir  le  fel  ef- 
fentiel  à  purger.  Le  fond  de  ces  bariques  eft 
percé  de  trois  ou  quatre  trous  d'un  pouce  de 
diamètre  à-peu-près. 

Le  vefou-firop  cuitj  dont  les  bacs  font  rem- 
plis y  eft  abandonné  jufqu'à  ce  que  le  fel  ef- 
fentiel  foit  cryftallifé  Se  refroidi  à  un  certain 
degré  •  alors  on  l'enlève  avec  des  pelles  de 
fer  5  &  on  le  porte  dans  les  bariques  éta- 
blies fur  le  plancher  de  la  Purgerie.  On  a 
pour  ufage  de  mettre  autant  de  Cannes- fucrées 
qu'il  y  a  de  trous  au  fond  de  la  barique.  Ces 
Cannes  font  alfez  longues  pour  s'élever  du  trou 
où  une  de  leurs  extrémités  eft  engagée  au  fond 
fupérieur.  Le  firop  qui  fe  fépare  du  fel  elfen- 
tiel  s'échappe  par  les  trous  du  fond  Se  par  l'ef» 
pace  que  laiflent  entr'elles  les  pièces  de  la  ba- 
rique qui  ne  font  pas  étroitement  ferrées.  La 
barique  eft  remplie  en  entier  Se  laiffée  debout , 
pendant  un  temps  plus  ou  moins  long ,  afin  que 
le  firop  s'en  écoule  j  ce  qui  n'arrive  jamais  com- 
plètement. 

87.  Les  Purgeries  {Jig,  1.  )  où  on  met  le  fel    Defcriptio» 

w-       .    1  ,  r  A         ^  "  '  ^^^  purgeriei 

ellentiel  qu  on  veut  terrer,   lont  des   bâtiments  à  purger  &  à 

1  1  /-  1  A      1  1  '1  1       terrer    b  fel 

beaucoup  plus  confiderables  en  étendue  que  les  eiTcntieL 
Purgeries    à   purger  le   fel   eflentiel  brut.   Ces 

H  4 


IIQ- 


-DES    MOYENL    D  LXTRAIRE 


I 


bâtiments  font  le  plus  communément  dirpofés 
en  quarré  (  G  ,  H  ,  ï ,  K.  )  ,  leur  intérieur  e(l 
divifé  en  compartiments  (  L ,  L  )  par  des  çra- 
verfes  (  M ,  M  )  de  bois.  Ces  traverfes  mo- 
biles partent  horifont^ilement  de  l'une  des  parois 
latérales  du  bâtiment  j  elles  gardent  entr'elles 
à-peivprès  cinq  pieds  de  didance  &z  fe  portent 
parallèlement  jufqu'à  deux  ou  trois  pieds  de 
l'autre  parois ,  foutenues  par  de  petits  poteaux 
^  la  hauteur  de  deux  pieds  &  demi.  Ces  com- 
partiments nommés  Cabanes^  mettent  entr'eux 
quinze  a  dix-huit  pouces  de  diftance;  &  cette 
diftance  fert  de  palfage  pour  le'  fer  vice  des  for- 
Bies,  dans  l'opération  du  terrage. 

JLe  fel  effentiel  cryftallifé  dans  les  formes,  après 

quinze  a,  dix-huit  heures  de  refroidiOTement ,  ell: 

porté    de    la  Sucrerie    dans  les  Purgeries.   Ces; 

formes  (N)  dont  on  débouche  le  trou,  font  ini-; 

plantées    dans    des    pots    (  O  )   d'une   grandeur 

relative  à  celle  de  la  forme.  Après  vingt-quatre 

lleures ,  le  firop  s'érant  féparé  du  fel  ellentiel  Se 

«fçoulé  dans  les  pots ,  les  formes  font  tranfplan- 

îées  fur  d'autres  pots  de  rangées  avec  foin  dans 

les  cabanes  (/),  pour  appliquer  au  fel  elTentiel 

Pppcration    du  terrage. 

Tcnajî&an       ^^°  ^^  terrage  a  pour  objet  d'enleverj  à  lafa- 

fci  ca.aneL  ^^^^^  j^  p^^^  ^  ^^  portio^  de  firop  qui  refte  à  U 

furface  des  petits  cryftaux  du  fel  cfTeiKlel,  réunis 
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Se  aggrcgcs  en  une  maffe  conique ,  qu'on  nomme 
Pain.  Pour  cec  efrec ,  on  unit  bien  la  bafe  di\ 
Pain  çn  tallanr  un  peu  le  fel  elTentiel,  puis  on 
verfe  deiFus  une  terre  argilleufe  délayée  dans 
l'eau  à  coniiftance  de  bouillie.  La  terre  argil- 
leufe  fait  fondion  d'épongé  j  l'eau  qu'elle  con- 
tient s'échappe  d'autant  plus  lentement' que  cette 
terre  eft  plus  divifée.  Emportée  par  fon  propre 
poids  l'eau  diffout  le  firop  qui ,  devenu  plus 
Haide ,  eil  entraîné  vers  la  partie  inférieure  de 
la  forme  Ôt  s'écoiÛQ  dans  le  pot  fur  lequel  elle 
efl.  implantée, 

Toute  efpèce  de  terre  argilîeufe,  blanche  ou 
noire,  peut  être  employée  avec  fuccès,  pourvu 
qu'elle  foit  convenablement  préparée   (  i  ). 

La  première  terre  dont  on  a  couvert  la  bafe  du 
Pain,  deiïechée ,  eft  enlevée  &  remplacée  par  uno 
féconde  ,  la  féconde  par  une  troifième  y  cette 
troifième  enlevée  après  fa  deffication ,  le  Pain 
eft  abandonné  dans  la  forme  pendant  une 
vingtaine  de  jours  j  afin  que  le  firop  s'écoule 
entièrement  :  alors  on  le  fort  des  formes  &  on 
l'expofe  au  foleil  pendant  quelques  heures ,  fur 
un  plan  horifontal  fait  en  maçonnerie.  Ce  plan 

l_ : . 

■  (  I  )  La  terre  eft  battue  &  délayée  dans  des  badins  {  q  :>  q  s 
fig.  5.  )  nommés  Bacs  à  terre.  Ces  bacs  ont  ordinairement  cinq» 
à  fix  pieds  quarrés  fur  quatre  à  cinq  pieds  de  profondeur  ,  ils^ 
font  faits  en  maçonnerie  Se  enduits  de  cin:.£nt. 
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etuTes. 


érops. 


{Kyfig,  4.)  nommé  glacis  ^  a  vingt  pieds  de 
longs  à-peu-près  fur  douze  à  quinze  de  large. 
Après  avoir  été  expofé  au  foleil ,  ce  pain  terré  efl: 
mis  à  l'étuve ,  où  il  éprouve  pendant  une  quin- 
zaine de  jours ,  un  degré  de  chaleur  qui  lui  enlè- 
ve la  portion  d'eau  reftée  après  le  terrage. 

89.  Les  Etuves  (S,  Jig.  5.  )  font  des  bâti- 
ments en  maçonnerie  de  vingt  pieds  quarrés  à- 
peu-près  ,  dont  l'intérieur  préfente  divers  étages 
fur  lefquels  les  Pains  font  rangés.  Dans  la  par- 
tie inférieure  eft  un  fourneau  (  T  )  dont  les  ou- 
vertures répondent  en  dehors  :  ces  bâtimentsi 
font  adjacents  aux  Purgeries. 

Convenablement  étuvé,  le  Pain  de  fel  effentiel 
eft  pilé  dans  de  grands  bacs  de  bois ,  nommés  Bacs 
à  piler.  Ces  bacs  (  U  ,  U  )  qui  ont  douze  à  quinze 
pieds  de  long  fur  trois  à  quatre  de  large ,  font 
placés  dans  un  bâtiment  particulier  (V5j%.  <j.  ) 
nommé  Pileric^  ou  dans  une  partie  à^s  Purge- 
ries. Ce  fel ,  ainfi  pilé ,  eft  mis  dans  àes  bari- 
ques  (  X ,  X  )  5  où  on  le  pile  encore  pour  le  taf- 
fer  davantage  :  alors  il  pafTe  dans  le  Commerce 
fous  le  nom  de  Sucre  terre  ou  Cajjonnade, 
Cuite  des  90.  La  cuite  des  fîrops  fe  rapporte  encore  à 
la  troifième  partie  du  travail. 

Les  firops  qui  proviennent  du  fel  efTentiel 
brut  mis  en  bariques  ,  ainfi  que  nous  l'avons 
expofé,  ont  reçu  le  nom  de  Méla£cs,  Les  mé- 


LE    SEL    ESSENTIEL    DE    LA    CanNE. 


î*3 


laiïes  font  ou  vendus,  ou  portés  à  la  Rhumme- 
rie  (i)  pour  ttre  fermentes  &  diftillés. 

Lqs  premiers  firops  qui  s'écoulent  des  formes 
où  on  a  mis  le  fel  eiïentiel  à  cryftallifer  pour 
être  terré,  font  nommés  gros-Jirops -^  ceux  qui 
s'écoulent  pendant  &  après  le  terrage  font  nom- 
més JiropS'fins, 

Tous  hs  huit  jours  ordinairement  on  cuit  les 
gros-firops  dans  l'équipage  à  lîrop.  Cet  équi- 
page eft ,  comme  nous  l'avons  dit,  placé  dans  la 
Sucrerie  (  PL  i  ,fg,  4,  )  ;  quelquefois  il  eft  éta- 
bli dans  une  partie  de  la  Purgerie  {PL  3  ,  a , 
fié'  ^O*  î^  eft  toujours  formé  de  deux  chaudières 
de  fer;  la  première  {a)  porte  immédiatement 
fur  le  foyer  ,  elle  eft  nommée  Batterie,  La  fé- 
conde (  /^  ) ,  eft  nommée  Sirop  ;  on  les  emplie 
toutes  deux  d'une  quantité  de  gros-iirop  fufEfante 
pour  faire  une  Cuite,  La  charge  de  la  Batterie , 
cuite  à  un  point  dont  on  s'aftlire  avec  le  doigt 
&  qui  répond  au  terme  quatre-vingt-huit  à  qua- 
tre vingt-dix  du  Thermomètre  de  Réaumur,  on 
fufpend  le  feu  pour  la  tranfvafer  dans  le  pre- 
mier rafraîchiftbir  (c)  ;  on  remplit  la  Batterie 
avec  la  charge  du  Sirop  qui  eft  rempli  lui-même, 
a  linftant,  avec  une  nouvelle  charge  de  gros- 


I' 


(  I  )  Les   Rhummeries  ou  Guildives  font  des   arreliers   où  l'oft 
fait  leimenter  les   mclaiTes. 
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firop.  La    Culte   reçue    dans   le    premier   rafraî- 
chiiroir  eft  partagée  entre   plufiears    autres  [d^ 
d)   qui  font  à   peu    de  diftance    de   l'équipage. 
On  continue  de  cuire  ainfi  les  gros-firops  qu'on 
partage  toujours   dans  ces  rafraîchilToirs  où   ou 
îes   laiife  jufqu'à  ce  que  la  cryirallifation  com- 
mence à  s'établir  :  alors  on  en  remplit  des  for- 
mes qu'on  abandonne   jufqu'au   moment  où  le 
fel  eîTciit^el  eft  bien  pris  en  pain  j  après  quoi  on  ■ 
les  impbnii3  dans  des  pors  qui  reçoivent  le  (uop 
dont  le  fel  efientiel  fe  purge.  Les  formes  après 
îa  purgatîon  (  i  )  font  implantées  fur  de  nou- 
veaux pots    Se  rangées  dans  les   Cabanes  de  la 
Purgerie  où  on  terre  le  fel  eifentiel. 

Les  iïrops-fins   font  cuits  &  traités  àpeuprèç 
ainii   que  les  gros-firops. 

Les   fu-ops  qui   proviennent  du  fel   eOentiel 
extrait  des  gros-firops,  font  nommés J^rovs-ûm ers ^  ,> 
&  vendus  ou  portés  à  la  Rhummerie ,  pour  ctre 
fermentes  &  diftillés  comme  les   mélaHes. 


(  I  )   L'^aion   par  laquelle  le  firop   Ce  Ccfarz  du  Tel  efTeiniel  £c 
s'écoule  du  vafc  qui  contient  ce  fel  cft  nommée  Pur  cation. 


^V^ 
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ARTICLE      ÎV. 

De   la  fermentation  &  dîfàllation  des  Méhjfes, 


c)U   Les  MélafTes  &  Sirops-amers  (  i  )  qui  ^^nt  Jem.cn^ 
l'objet  de  la  quatrième  &  dernière  partie  ^^^^^  J^^j^^^^^^^^^' 
travail,  font  fermentes  &  diftiliés  dans  des  bâti- 
ments particuliers  ,    nommés   Rhummeries    ou 
Guildives. 

Dans  la  première  partie  de  ces  bâtiments ,  des 
tonneaux,  nommés  pi<^^^^"  à  fermenter  ^  font  ran- 
gés debout  fur  des  chantiers.  Ces  pièces  reçoi- 
vent les  firops  étendus  d'eau  dans  une  propor- 
tion telle  qu'ils  portent  onze  à  douze  degrés  à 
l'Aréomètre  j  dans  cet  état  ils  prennent  le  nom 


(  I  )  Les  mélafîes  5c  les  firops -amers  font  les  eaiix-mères  dii 
fel.efTentiel  de  la  Canne.  Ces  eaux-nrières  contiennent  encore 
beaucoup  de  fel  effendel  qui  cryftaUi''e,  lorfqifcnes  font  aban- 
données à  elles-mêmes  pendant  longtemps.  Si  on  fe  rappelle  ce 
que  nous  avons  dit  du  vefou  ,  on  concevra  aifément  que  les  mé- 
laiTes,  abftraaion  fcite  du  fel  effentiel  qu'elles  contiennent,  font 
formées  par  le  fuc-ravonneux-exrrr.ftif  ,  p^-r  les  fucs-muqueux- 
doux  &  fucré  qui  fe  trouvent  di-is  les  v.^fous  de  médiocre  & 
de  mauvaife  qualité  &  par  le  Tel  eirentiel  décompofé  ,  foit  par 
les  alkal.s ,  foit  par  la  chaleur  ,  foit  F^^^  l'a^ftioii  ?éunie  de  ces, 
dsux  agens. 
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de  Râpes.  Les  Râpes  fermentées  font  portées  dan^ 
im  alambic  où  on  les  diftille.  Le  produit  qu'on 
obtient  eft  ou  du  Rhum  ou  du  Taffia,  fuivant 
rétat  du  fîrop  êc  fuivant  les  circonftances  qui 
ont  accompagné  la  fermentation  ôc  la  diiliUa- 
don  des  râpes. 

Nous  n'entrerons  pas  dans  de  plus  grands 
détails  fur  cette  partie  ,  .n'ayant  pas  pour  but 
d'en  traiter  ex  profejjo  ,  dans  ce  moment-ci. 


4> 

/C       *  X  ^ii  X  H|>:  X  i»^  X  ^j,:     ^ 
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CHAPITRE     IX, 

Obfervations  fur  les  premiers  moyens  quon  tm* 
ploya  dans  les  Colonies  Francoifes  pour  le 
travail  du  Suc  exprimé  de  la  Canne-Sucrée  ^ 
&  fur  ceux  dont  Vufage  eji  généralement  reai 
maintenant. 


92.  Uans  les  premiers  temps  qu'on  travailla      Premîefé 

'  ,         ,       ^  .  A/'  ir  '9  méthode  em« 

chez  les  rrançois ,  en  Amérique ,  le  lue  exprime  pioyée  en 
de  la  Canne-fucrée  ,  pour  en  extraire  le  fel  ef-  pour  le  %a^ 
fentiel ,  on  employa  le  plus  communément  qua-  I^rimé" 
tre  chaudières  de  cuivre  ,  quelquefois  cinq ,  (is 
ôc  même  fept ,  toutes  de  grandeur  différente  & 
relative ,    montées  les    unes  auprès    des  autres 
dans  la  même  diredion,  chacune  fur  un  foyer 
particulier  (  i  ). 

La  première  de  ces  chaudières  étoit  la  plus 
grande  \  elle  fervoit  à  appliquer  au  fuc  exprimé 
le  degré  de  chaleur  nécelTaire  pour  féparer  les 
matières  féculentes  de  h.  première  forte  ^  nom- 
mées écumes. 


fe 


(  I  )    Le  Père  du  Tertre  ,    Hiftoire   d'Américiue. 
Le    Père  Labat  ,  Hift.    d'Amérique. 
Traicé  du  Cacao  Se  du  Sucre, 


V   -  ^ 
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C'étoît  dans  la  féconde  qu'on  féparoît ,  à  la 
faveur  des ,  alkalis ,  les  matières  féculentes  de- 
là féconde  forte  ,  nommées  matière  grajje  5 
parce  qu'elles  ont  quelquefois  une  apparence 
graife. 

La  troiiième  fervoit  a  évaporer  le  vefou  jiif- 
qu'a  confiftance  de  iîrop.  L'action  des  alkalis 
ctoic  encore  appliquée  au^vefou  dans  cette  chau- 
dière 5  lorfqu'on  la  croyoit  nécelTaire. 

La  quatrième  fervoit  à  cuire  le  vefou  amené 
à  l'état  de  firop  •  celles  qu'on  employoit  au-delà 
de  ce  nombre  fervoient  de  fupplément  a  la  fé- 
conde 5  à   la  troifième. 

Le  produit  de  chaque  chaudière  dont  la  con- 
tenance alloit  toujours  en  diminuant ,  paifoit ,  en 
entier ,  de  la  première  dans  la  kconàe ,  de  la 
{econàQ  dans  la  troifième  5  &  de  la  troifième 
dans  la  quatrième  ;  ainfî  de  fuite  ,  Icrfque  le  nom- 
bre alloit  au-delà.  Jamais  on  ne  fe  permettoit  de 
tranfvafer  le  vefou  d'une  chaudière  dans  l'autre , 
qu'on  ne  l'eut  amené  à  Tétat  jugé  convenable. 
Comme  chaque  chaudière  avoir  un  foyer  par- 
ticulier j  on  pouvoir,  au  befoin,  fufpendre  le  feu 
fous  chacune  d'elles ,  f"!ns  arrêter  ni  ralentir  le 
travail  dans  aucune  des  autres.  On  avoit  auilî 
pour  ufage  de  filtrer  le  vefou  en  le  patTImt  d'une 
chaudière  dans  l'autre;  &c  les  filtres  dont  on  fe 
fervoit  croient  de  toile  (Se  de  laine* 

Le- 
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Le  but  qu'on  fe  propofok  dans  l'emploi  des 
alkalis,  écoir  qu'iis  fe  faisîlFent  de  la  matière 
graife  pour  la  féparer  du  Sucre ,  afin  qu'on  pût 
l'enlever  plus  aifcment  &  obtenir  le  Sucre  plus 
fec. 

On  reconnolifoit  alors  ^  dans  le  fuc  de  Canne 
exprimé ,  une  écume  fale  ôc  noirâtre  ,  une  ma- 
tière graffe  ,  du  Sucre  ,  de  la  Mélade  &  de  l'eau. 
95,  En   1725  environ,  on  établit,  à  l'exem- 
ple àQs  Anglois ,  toutes  hs  chaudières  fur  un  feul 
foyer.  La  marche  qu'on  avoit  fuivie  jufqu'alors 
étoit  fimple  &  facile  ;  cdk  qu'exigea  la  nouvelle 
difpofitioa  des  chaudières ,  quoique  très- difficile 
à  établir  &  impoffible  à  fuivre  ,  fut  né.inmoins 
adoptée  ;  parce  que  cette   difpofition   préfentoit 
une  grande  économie  de  chauffage  Se  cet  ohkt 
étoit  très-important.   On    faifoir  ufige  de  bois 
alors.  Se  ce  combuilible  devenoit  rare'de  plus  en 
plus  :  ainfj ,  en  faveur  de  cet  avantage,  on  pafTa 
fur    les    dlf5culrés    &   les  inconvéniens    de    la 
marche  nouvelle.  Cette  considération  ,  jointe  à 
l'opinion   qui   s'établit  ilir  l'uûge   des  alkalis , 
a  porté   les  plus  grands  obftacles  à  h  coîmoll 
f^nce  du  fuc    exprimé   Se   i  la  perfedlion   des 
moyens  d'en  extraire  le  fel  effentiel. 

5?4.  On  raifonna,  (  l'ignorance  qui  raifonne 
efl  l'ennemie  la  plus  dangereufe  de  la  Science 
ee  des  Arts),    on  raifonna  fur  la  néceflité  ex^ 


Chance" 
ment  de  mé- 
thode,    fuite 
d'une  nou- 
velle difpo-. 
fition    des 
chaudières. 
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L'exîftence 
c^'iin  acide 
n'eft  démon- 
rrée  ni  même 
annoncée  par 
aucun  fiiic. 
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cllfive  de  la  chaux  &  des  alkalis  reconnue  par 
la  pratique.  On  chercha  à  deviner  la  caufe  qui 
exiLit  l'emploi  de  ces  fubftances  &  on  lat- 
tdbua  à  l-exiftence  d'un  acide  dans  le  fuc  expn- 
mé  Cette  idée  fut  avidement  faifie  &  généra- 
lement adoptée;  elle  a  pris  depms  plufieurs  an- 
nées ,  d-apr«  l'opinion  de  plufieurs  ChymrRes 
particulièreiTrenc  de  Bergman ,  le  titre  d  une  de- 
inondation. 

Quoiqu'aucun  fait ,  aucune  expérience^  n'a.t 
pu  démontrer  un  acide  dans  le  fuc  exprime  i) , 
•  éanmoins  on  n'a  point  douté  de  l'exiftfnce  d  un 
êrrefanslequel  on  a  cru  impoffibled  expliquer 

remploi  des  alkalis  ;  dès-lors  on  a  vu  que  non- 
feulement  l'emploi  de  ces  fubttances  etoit  ne- 
ceffité  par  cet  acide,  mais  encore  on  lu.  a 
attribué  toutes  les  difficultés  que  prefentoit  le 
travail  ,  foit  quant  au  fuc  exprime  ,  ioit 
quant  aux  moyens  ,  foit  encore  quant  a  la 
mauvaife  difpofuion  de  ces  moyens.  On  a  re- 
eardé  cet   acide  comme   un  ennemi  capital  ÔC 


(  O    MM.   Darcct  &:  Macqucr    firent ,  en  178^  à  Berci    divcr- 

^      '  ,0  •    '    1 .  Tinncs  ouc  MM.  Boiichc- 

r.s    expériences   fur   le   Suc  exprnnc  de   Cannes  qu. 

:;:  :J..  au  ve..  a.  ^.u,  ,  .  n.  .^  r^^;^^^^^^ 

rcxiftcncc    d-u,>    aciJc.     Î.OUS    avo„s     ù.t     a    ban  t  » 

acs  expériences  trî>multipliccs  fur   k  .Suc  cxprur-c  ,    ^  """^ /"" 
tslrcT  c,u-.uc„ne  ne  nous  a  cionné  le  n.uiuctro   ...l.cc  de 
l.x    prclcncc  d'un   acide. 
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on  s'eft  uniquement  occupé  du  foin  de  le  com- 
battre. Comme  on  n'a  vu  qu'une   feuie  caufe  a 
toutes  les  difficultés  qui  le  font  préfentées ,  on 
îi  imaginé  qu'il  n'exiiioit  qu'un  feui  moyen  de 
la  dcrruire,  &  toutes  les  tentarives  fe  font  por- 
tées à  la  recherche  de  ce   moyen.  Quelques-uns 
ont  cru  le  rencontrer  dans  ia  Chaux«»vîve ,  d\m^ 
très  dans  la  Potaffe  ,    d'autres  dans    la  Soude , 
d'autres  plus  fins  dans  les  cendres  de  quelques 
plantes ,  d'autres  enfin  dans  certains  fels  neutres , 
tels  que  Palan  ,  dx. ,  Sec.  :  mais  tous  font  conve- 
nus depuis  longtemps  qu'outre  îa  difticulté  d'avoir 
un  alkali  propre  à  neutralifbr  l'acide  du  flic  expri- 
me, il  falloit  encore,  après  avoir  trouve  cet  al- 
kali, l'employer  dans  une   proportion  convena- 
ble pour    la    faturation  précife   de    i'acide;    & 
alors    on    a    été    moins   recherché    fur  Fefpèce 
d'alkali  ,  maïs  plus  occupé  de  trouver  des  figues 
certains  qui   fixaiïent  le  point  de  faturation  de 
cet  acide  chim.érique.   Ce  point  ed  depuis  lonp--. 
temps  l'objet  des  vœux  &  des   recherches  des 
RafHneurs. 

9  5-  Comme  on  a  vu  que  le  Sucre  étoit  ton- 
jours  accompagne  d'une  portion  de  méiafTe  vhs^'^'fi'^'^' 
ou  moms  abondante,   &  qu'on  ne  pouvoit  en^  "^^  ;^¥^^^' 
lever  cette  méiafTe  avant  la  cuire  ;  on  a  imaginé  ^'^i^^'-' ''' '^' 
que,  d'après  une  lufte  .ûtaration  de  l'acide  ,  on 
pouvoit  paç  la  cuite  réunir  tout  le  Sucre  en  un 

I   z 
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apatégé     dont  k  mélaffe  devok  fe  féparei  i'M- 
tX  plus  niférnent  que   cet   nggvégé  feroit  plus 
ferré  ;  avantage  qu'on  a  toujours    attendu  d  im 
fort  degré  de  cuue  i   &  les   dliÏKukés   qu'on  a 
éprouvées   pour  arriver  à  ce  but ,  ont  toujoiu-s 
été  attribries  à  l'acide  trop  ou  trop  peu  lature. 
-     D'après  l'intime  perfuaf.on  de  i'exiftenced  uu 
acide,   catrfe  de   tous  les   obftacles  quife  font 
préfentés  dans  l'extradion  du  fel  elTentiel  de  la 
Canne-fucrée  ,  les  plus  habiles  Raffineurs  ont  eta- 
.    bli ,  comu.e  principe  ,  qu'rl  falloir  leffiver  le  fuc 
exprit«é  avec  précifion,  pour  en  faturer  l'anoe  ; 
&  cuire  le  vefou  à  un  degré  très-fotr ,  ahu  de 
féparer  tour  le  StKre  de  la  mélaiTe  ,  de  le  rap- 
procher fur  kri-mcme  ,  &  de  le   réunir   en  une 
raaiTe  foUde  très- ferrée. 

La  croyance  aveugle  à   un  acide  dans  le  fuc 
exDi-imé ,  l'efpoir  de  trouver  le  moyen  de  fatu- 
reî ,  dans  toutes  circonftances ,  cet  acide  caufe 
chimérique    de   toutes    les   difiicuUés  que    pre- 
iente  le  travail  aftael ,  ont  fi  fortement  occupe 
l'efprit  de  tous  les   RaPàneurs ,  que  non-feule- 
nient  ils  n'ont  vu  ni  les   vices  eifentiellement 
attachés  aux  moyens  qu'ils  employeur ,  m  ceux 
qui   réfukent  de  la   marche  nécellairement  dc- 
fordonnée   que  ces   moyens  exigent  ;   mais  en- 
core qu'ils  n'ont  fait  aucune  attention  aux  diver- 
fes  parties  qui  forment  le  fuc  exprimé  &  aux 
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corps  étrangers  qui  fe  trouvent  dans  ce  fiic  pan 
accident. 

q6.  Lorfque  Bergman  découvrit  qu  il  réfultoit,     La  décou.- 

^  ,  ^  -^        .  verte  de  l'a- 

de  la  décompoiition  du  Sucre  par  i'acide  nitri»  ^'^"-^^  faccha- 

•*;  rinaaugmen- 

C|ue  5  un  acide  particulier ,  qu'il  nomma  Acide  t-  encore 

V         L      ■  -1  '    X)  J'         vp  A  rr     Pi"^)"Séen  fa- 

ôaccharm-y   li  conjeciaira  ,  a  après  1  extrême  am- veurdd'exif- 
mte  de  cet  aciae   avec   la   cnaux ,   que  1  ulage  acide  dans  b 
de  cet  alkali,  dans  les  Sucreries  ôc  dans  les  Raf-  ''^  «^^P^^""-^- 
fineries  ,  avoir  été  nécefîite  par  la  préfence  d'une 
portion  d'acide    faccharin    uni  au  fuc   exprimé 
&  à  la  mélafTe ,  dont  les  Sacres  bruts  font  plus 
ou  moins  entachés  :  conjedure  qu'il  put  d'au- 
tant mieux  fe  permettre ,   qu'il  favoit  par   tra- 
dition que  l'ufage  de  la  chaux  étoic  abfolument 
général  :  mais  il  ne  l'eût  pas  faite,  à  coup  fîir  ^ 
n  alors   qoelqu\in  eût  donné  une  connoiffance 
exaéle  de   la   Canne   &   de    la   nature   de  fou 
fuc  exprimé. 

Les  apôtres  de  Tacide  ,  devenus  plus  forts  de 
la  découverte  de  l'acide  faccharin  ôc  des  con» 
jedures  de  Bergman,  ne  trouvèrent  plus  d'in- 
crédules j  mais  l'opinion  &  moins  encore  l'er- 
reur d'un  grand  homme,  ne  peuvent  être  des 
titres  contre  l'expérience  &  la  vérité.  Si  Berg- 
man eût  eu  des  Cannes  à  Sacre ,  qu'il  eût  pu 
traiter  chymiquement  leur  fuc  exprimé,  il  eût 
bientôt  reconnu  que  la  chaux  êc  les  alkalis  dé- 
compofoient  ce  fuc  en   portant   leur  aélion  fur 
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fes  fécules ,  qu'en  les  féparant  de  la  partie  fluide 
fous  la  forme  de  ilocons  ,  ils  les  dépouilloient 
du  fuc-favo!ineux  extradif  qu'elles  porten-  j  d'où 
il  eue  conclu  que  le  feul  but  qu'on  devoir  fe 
propoferjdaus  l'ufage  de  la  chaux  &  des  alkalis, 
croit  d'opérer  l'entière  féparation  des  fécules  : 
mais  fans  doute  il  n'eût  pas  manqué  de  faire 
obferver  eue  fi  les  alkalis  avoient  l'avantage  de 
fénarer  complètement  les  fécules  ,  ce  n'etoit  pas 
{■Ans  inconvénient  j  puifqu'ils  les  dépouilloient 
d'un  fuc-favonneux ,  dont  ^a  préfence,  dans  le 
vefou,  devenoit  nuiiible  à  l'extradion  du  fel  ef- 
fentiel. 

Que  les  Rallineurs  détrompés  fur  l'étendue 
des  avantages  qu'ils  prêtent  aux  alkalis  ,  ne 
voyenî  donc  plus  en  eux,  dans  le  plus  grand 
nombre  de  circonflances ,  qu'un  moyen  de  lè- 
parer  les  fécules.  Qu'ils  ouvrent  donc  les  yeux  fur 
les  vices  des  chaudières  de  fer ,  quant  à  leur  na- 
ture,  à  leur  forme,  a  leur  m  al- propreté  j  quant 
à  leur  difpofîtion  fur  les  fourneaux  Se  aux 
f  lacis  qui  les  furmontent  j  enfin  quant  à  la  mar- 
che defordonnce  que  leur  ufrge  exige.  Qu'ils  ap- 
prennent donc  que  les  divers  fucs  demandent  un 
traitement  particulier  ,  ê:  que  la  marche  de  leurs 
moyens  ne  fe  prêtant  à  aucune  modification  , 
devient  ruineufe  dans  une  infinité  de  circonf- 
tances,  narticulièrenienc  dans  la  cuite.  Enfin  qu'ils 
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regardent  fur-tout  la  propreté  comme  une  con- 
dition des  plus  eirentielles  au  fuccès  dans  le  tra- 
vail du  fuc  exprimé. 

07.  Les   chaudières    de  fer    Se  les  glacis   en    ^Desincon- 

y/  c»  veniens    des 

maçonnerie  qui  les  furmontent  portent  les  plus  chandières  de 

i  1  •■  fer  Se  des  gla» 

grands    inconvéniens  &  fe  refufent  abfolumeiit  cisquiksiiir- 
aux   avantages   qu'offre   la   propreté.    Ces  chau- 
dières font   très  -  fraudes   Sz   leur   fradure ,  en 
arrêtant    le    travail  ,    caufe   perte    de    temps  , 
perte  de  chaudière  ,  perte   de  matériaux  j    frais 
de  réparation ,  altération  dans  le  fourneau  qu  on 
eft  obligé  de  démolir  ,  en  partie  ,  pour  enlever  la 
chaudière  cafîée  ;  moins  de  folidité  dans  la  ma- 
çonnerie nouvelle  qui  foutient  la  nouvelle  chau- 
dière. Une  chaudière  neuve  ,   un  glacis  réparé 
apportent  de  nouvelles  faletés  ;  &  après  tous  ces 
inconvéniens  ,  refte  encore  la  crainte  de  voir  cet 
accident  fe  répéter  ,  à  i'inrcant ,  fur  cette  même 
chaudière   ou   fur    une    autre.    Il  femble   qu'on 
leur  ait  donné  la  forme  elliptique  exprès  pour 
altérer  &  décompofer  le  Sucre  :   ces  chaudières 
plongeant  tout  entières  dans  le  feu  qu'on  n'ar- 
rête  jamais ,   lorfqu'on   les   vuide  ou   qu'on  les 
remplit  5  le  vefou   qui  fe  trouve  audeifons  au 
point   où    elles    font   fcellées   reçoit  un    degré 
de  chaleur  qu'il   ne    peut    fupporter    cl    fe  cte- 
compofe.    Cette   décompoiltion   efè  quelquefois 
fi    confidérable  qu'il  fe  forme  dans    la  Batterie 

I  4 
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des  croLites  charbonneufes  qui  en  recouvrent 
tout  rintérieur  ôc  qu'on  eft  oblige  de  brûler 
plufieurs  fois  par  jour  •  ce  qu'on  fait  -en  cirrè- 
tànt  le  travail  ôc  en  jetcant  dans  la  Batterie  des 
baeaifes  enflammées.  Enîin  elles  déchargent  fans 
ccITq  fur  le  vefou ,  auquel  elles  donnent  une 
teinte  noire. 

Quelque  folides  que  foient  les  glacis ,  ils  fe 
dégradent  prefque  toujours  :  a  la  vérité  leur  dé- 
gradation n'arrête  point  le  travail  j  mais  elle 
porte  dans  le  vefou  les  débris  du  ciment,  & 
une  fois  établie ,  elle  devient  très-rapide  par 
l'adlion  du  vefou  fur  la  chaux  qui  fert  à  for- 
mer ce  ciment.  La  réparation  de  ces  glacis  caufe 
aulii  perte  de  temps ,  perte  de  matériaux  & 
porte  de  nouvelles  faletés  dans  le  prodiain  tra- 
vail. 

La  firuation  du  fourneau  contre  le  mur  rend 
le  fervice  des  chaudières  beaucoup  plus  labo- 
rieux 6c  même  dangereux  ;  comme  on  ne  peut 
aborder  l'équipage  que  d'un  côté  ,  il  arrive  que 
les  Nègres  n'écument  que  fur  la  m.oitié  de  la 
furface  que  prcfente  le  vefou  ;  qu'ils  ne  peu- 
vent porter  leur  écumoire  fur  toute  fon  éten- 
due fans  avancer  le  corps  vers  la  chaudière 
&  courir  le  rifque  de  ton:kber  dedans ,  <5c  pour 
remédier  à  cet  inconvénient,  ils  font  obligés 
d'écumer  fans  relâche. 
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c8.  Il  efl  impolîible  d'établir,  dans  les  chaii-  .  ^w^^ 

■^  ^  ^  c!.re  délai: 


Tor- 
iiiar- 


dières  dç  fer ,  une  marche  coudante  &  facile  à  '^^'^,  ^^"  "^i;^- 

van  dans  les 

fuivre;  la  richeiïe  &:  la  qualité  du  fuc  exprimé  %î^pfs^s  f 

,       f.  .  .  ,        .    .  chaudicresde 

la  font  varier  à  chaque  inftant  ;  Fadivité  du  feu  f'^r. 
plus  ou  moins  forte  fur  chaque  chaudière  ,  foit 
par  rapport  au  fourneau  ,  foit  par  rapport  an 
chauffage,  la  dérange  fans  cefle  :  auffi  le  défor- 
dre  du  travail  nuit,  par  les  difficultés  qui  en  font 
la  fuite  ,  encore  plus  que  les  chaudières  &  les 
glacis  par  leur  mal-propreté. 

La    Grande    efi:   ordinairement    char2:ée    de 
quinze  cents  à  deux  mille  livres  de  fuc  exori- 
mé  ;  comme  elle  eft  trèséloignée  du  foyer  pro- 
prement-dit ,  il  arrive  fouvent  que  le  fuc  qu'elle 
porte  n'entre  point  en  ébullirion  :  alors  c'eft  inu- 
tilement qu'il  reçoit  l'aclion  de  la  chaleur  pen- 
dant une  heure  ,    quelquefois  plus.    Le  trouble 
qu'apporte  l'adion  de  le  tranfvafer  dans  la  Pro- 
pre  redivife  les  fécules  qui  s'éroient  féparées  & 
réunies   en  flocons   &   rend   la   défécation  plus 
difficile.  A  peine  le   vefou   de   la   Propre  efc-ii 
dépouillé  d'une  partie  de  fes  fécules  qu'il  faut 
en    paffer   une  portion  dans  le   Flambeau   qui  5 
n'ayant  pas  été  vuidé  en  entier  ,  reçoit ,  avec  le 
vefou  qu'il  contient,  un  vefou  beaucoup  moins 
lefiivé  &  moins   écume  ;  mais  quelques   minu- 
tes  après,  il  faut  pafler  le   vefou  du  Flambeau 
dans  le  Sirop  ^  où  il  U  mêle  à  un  vefou  beau- 
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coup   plus  écLimé  de  plus  évaporé  y   enfin  lorf- 
qnïl   faut    charger  la  Batterie  on   y   palfe   une 
partie  du  vefou  du  Sirop  qui  n'eft  jamais  entiè- 
rement écume  &  dont  le  plus  grand  rapproche- 
ment ne   porte    pas   au-delà  de  vingt   degrés  a 
TAréomètre  :  quelquefois  il  ne  porte  que  douze 
degrés.  Ce  vefou  fe  mêle  à  celui  de  la  Batterie 
qui  eft  beaucoup   plus  rapproché  ;  alors  la  por- 
tion de  fécules   qu'il   porte  fe   trouve  empêtrée 
&  ne  peut  fe  débarraiïer.  On  lailTe  la  Batterie 
fe  rapprocher  jufqu'à  confiftance  de  iirop,  puis 
on  la  charge  de  nouveau  :  de  forte  que  le  vefou 
d'une  Batterie  arrive  vingt  fois  à  l'état  de  firop 
qu  ii  dépaiïe  fouvent  ;  vingt  fois  il  en  eft  éloigné 
par  l'accès   de    nouveau  vefou.  Celui   du  Sirop 
fubit  cette  alternative  prefqu'aufh  fouvent   que 
celui  de  la    Batterie  ,   celui  du  Flambeau  pref- 
qii'auffi  fouvent   que  celui  du  Sirop  ;  la  Propre 
feule   reçoit   fa  charge   d'une  feule  fois. 
Del'îrapor-      cjc).  On  ne  met  jamais  ,  dans  le  fuc  exprimé 
^yr^i^-n^pioiqui  fait  la  charge  de  la  Grande  .,  qu'une  partie 

<le   la    chaux    ,,,-,-  *",  •  i       rr  '  1       T       '    11 

&  des  leiïîves  de  la  lefiive  qu  on  croit  ncceflaire;  loriqu  elle 
JaTche'''"^  eft  tranfvafée  dans  la  Propre  ,  on  en  ajoute  une 
petite  portion^  arrivé  dans  le  Flambeau^  le  ve- 
fou reçoit  encore  une  portion  de  lelîive  <^:  cette 
portion  devroit  fuffire  \  mais  les  figties  qu  on 
attend  des  écumes  ,  de  la  couleur  du  velou , 
de  l'état  des  bulles  que  forme  le  vefou  en  boiir- 
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foLifîîemenr,  ne  fe  prcfentent  pas  toujours,  ou 
ils  ne  fe  préfentenc  pas  affez  tôt  ;  foit  parce  que 
i'adlion  du  feu  n^eft  pas  affez  forte,  foit  parce 
que  la  fécule  varie  en  quantité  &  en  qualité, 
foit  enfin  parce  que  le  vefou  ell  plus  ou  moins 
crenda  d'eau  :  car  toutes  ces  conditions  les  re- 
tardent ou  les   altèrent. 

S'il  e£t  à  propos  de  charger  le  Sirop  ,  il  reçoit 
le  vefou  du  Flambeau  qui  eft  ou  trop  ou  trop 
peu  lefîivé.  Les  mêmes  inconvéniens  fe  pré- 
fentent  encore  dans  cette  chaudière ,  où  il  eft 
également  difEciie  de  s'arrêter  à  aucun  figne  ; 
parce  qu'on  ignore  la  quantité  de  vefou  qu'on 
a  chargé ,  &  le  degré  de  rapprochement  où  il 
fe  trouve  après  le  mélange.  Ces  iignes  font  en- 
core miodihés  &  altérés  par  l'adion  du  feu  qui 
eft  plus  forte  dans  cette  chaudière  \  on  fe  trouve 
donc  ainli  dans  l'incertitude  &  alors  on  agit  au 
hafard. 

100.  Mais  en  fuppofant  la  marche  du  travail  De  rimpcf- 
bien  établie  ,  la  leilive  bien  fixée  ,  on  feroit  en-  Lvei^endèrel 
core  très-éioigné  du  but  qu'on  doit  fe  propofer ,  ^^e'  alLlé 
car  la  leffive  ne  pouvant  que  féparer  les  fécu-  ^^^^^i^^^^^^'- 
\^s  du  fuc  exprimé,  il  faut  de  plus  les  enle- 
ver &  l'écumoire  feule  ne  fuffit  pas ,  quelque 
foin  qu'on  apporte  à  faire  écumer.  En  fuppo- 
fant enfin  qu'on  pût  enlever  toutes  \^s  £kcv\\ts  a 
l'écumoire  (  ce  qui  eft  abfoiument  impoifible } 
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il  refteroir  encore  les  matières  terreufes  qui  fe 
trouvent  par  accident  dans  le  vefoa ,  ainfi  que 
routes  les  faîetés  qui  viennent  &  d^s  chaudières 
ôc  des   glacis.- 

Cette  marche  eil  d*autant  plus  vicieufe  que 
Taclion  du  feu  fur  la  Batterie  eft  plus  forte  &c 

^  que  le  vefou  efi:  plus  riche  &  de  meilleure 
.qualité-  parce  qu'alors,  fon  rapprochement  dans 
ïa  Batterie  étant  plus  rapide  ,  on.  a  moins  de 
temps  dans  les  autres  chaudières ,  pour  juger 
le  point  de  leflive  &  pour  enlever  les  fécules: 
car  quel  que  foit  l'état  du  vefou  par  rapport  à 

"  la  leffive  &:  par  rapport  aux  fécules  ^  on  ne  peut 
différer  de  charger  la  Batterie. 

J?:,.^y^^:       loi.  La  néceilité  de  veiller   continuellement 

pOiIibii!:e  nu 

ibnc  les  Rit-  ^  l'emploi  de  la  lellive ,   d'écumer   fans  ceife  > 

hns-rs  &  les  ^  ^  ^ 

Kègres  cis    de  chaiî^er  la  Batterie  prefqu'â  chaque  inftanr, 
travail  aciuei  &  les  autres  chaudières  fucceiiivement,  aemanae 

ôc  des  iaco,"--  .  ^^^  .  .  ^ 

vcniens  qui  de  la  part  du  Ramneur  une  attention  conitante 

en  réiuliciic.  ,  ,  i      i      r»        !    •  r        /    n 

penaant  tout  le  temps  de  la  Koulailon  i.i)  ,  qui 
peut  durer  quinze  jours  ôc  même  plus.  Elle  exige 
de  la  part  du  Nègre  un  travail  qu'il  doit  fuppor- 
ter  pendant  vingt  quatre  heures  ,  fans  une  mi- 


(  I  )  On  nomme  du  nom  de  Roulaifon  ,  rcnfcmble  de  roiis 
les  travaux  qu'exigent  tant  la  récolte  Se  l'cxprciiion  de  la  Cannc- 
Sucrco  ,  que  le  travail  ôx  ibii  fuc  t-xprimc  :  travaux  qui  fo  iOJU 
tous  en   nicnie-temps. 
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mire  de  relâche.  Or  il  eft  impcilible  d'exioec 
d'un  Ralïîneur  une  pareille  tâche,  d'autant  mieux 
qu'il  eft  chargé  de  veiller  encore  au  travail  du 
moulin ,  aux  cafés  à  Eagalle  ,  au  fervice  des 
fourneaux  &  des  purgeries  :  il  efr  imporiîble 
que  le  Nègre  ne  fe  néglige  pas  &  qu'il  ne  pro- 
fite point  de  toutes  les  occafions  qu'il  trouve 
de  fe  repofer  ou  au  moins  de  ralentir  tous  (es 
mouvemens.  Àulli  arrive  -  t  -  il  tous  les  jours 
quelques  fautes  de  la  part  &  du  Raffineur  & 
des  Nègres ,  indépendantes  de  celles  qui  font 
attachées  à  la  marche  du  travail ,  Se  c'efl  par- 
ticulièrement pendant  la  nuit  que  ces  fautes  font 
plus  fréquentes  Se  plus  marquées.  On  voit  5 
d'après  cette  expofition  ,  qu'il  eft  impoffible  de 
remédier  à  celles  qui  ont  été  faites  ,  foit  par 
défaut  ou  par  excès  de  leilive,  foit  par  défaut 
d'écumage  ,  une  fois  que  le  vefou  eft  dans  la 
Batterie. 

Lorfque  le  fuc  exprimé  eft  pauvre  Se  de  mau- 
vaife  qualité  ,  il  faut  une  fomme  de  vefou  beau- 
coup plus  confidérable  pour  former  uiie  Cuite  • 
la  première  quantité  dont  la  Batterie  a  été  char- 
gée ,  fe  trouve  expofée  pendant  trois  ou  quatre 
heures  à  l'adion  du  feu  Se  à  rakernarive  d'uiî 
plus  Se  moins  grand  rapprochement.  On  con- 
çoit aifément  que  radion  du  feu  &  cette  aker- 
native   de   rapprochement ,   continuées  pendant 
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plufieurs  heures ,  doivent  altérer  le  vefou  Se  l'al- 
tèrent d'autant  plus  ,  qu'il  eft  de  plus  niauvaite 
qualité. 

Leilîvé   ou   non ,   écume  ou  non ,   le   vefou- 

firop,  dont  la  Batterie  efl  fuiSramment  chargée, 

eit  cuit',  ou  pour  que  le  fel  efTentiel ,  qu'on  doit 

en  obtenir,  foit  terré ,  ou  pour  qu'il  relie  brut. 

Difiinaion      102,,  Qu   a  dïilineué  deux   fortes   de  cuite, 

de  deux  lor-  ^  ^ 

tes  de  cuite  une  pout  le  fel  efTentiel   à   terrer  qui  doit  être 

<ians   la  mé-       ,  ,  ^ 

ihode  aduei- mis  à  cryftallifer  en  formes;  l'autre  pour  le 
brut  qui  doit  être  mis  à  crvftallifer  en  Bac.  La 
première  eft  nommée  Cuite  en  blanc  ,  la  îz- 
cowàç,^    Culte  en  brut. 

On  ne  juge  point  la  culte  ,  dont  on  s'a iïiire 
avec  le  doigt,  au  degré  de  chaieiir  qu'on  appli- 
que au  vefou-firop  ;  mais  bien  a  la  confiflance 
iolïàQ  plus  ou  moins  ferrée  que  préfente  l'î^g- 
grégation  du  fel  efTentiel  après  le  refroidif- 
fement. 
De  la  ciute       I G  3 .  Qucl  quc  foît  l'état'^  la  qualité  de  vefou- 

(iu  fel  cfTsn-  f  ,  .  1  •     1      /'  1     /-r 

uei  bmt.  lirop  qu  on  va  cuire ,  pour  en  obtenir  le  lel  elien- 
del  en  brut ,  on  tend  toujours  à  lui  donner  un 
degré  de  cuite  d'après  lequel  on  puifTe  l'obte- 
nir en  maffe  aggrégée  ,  &c  on  eft  très-perfuadé 
que  la  leflive  bien  entendue  met  le  vefou  firop 
dans  la  condiiion  la  plus  convenable  pour  fup- 
porter  ce  degré  ;  mais  comme  celui  de  mau- 
vaife  qualité  ^  malgré  la  précifion  de  la  IciTive, 
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s'oppofe  a  ce  but  par  la  proportion  de  fac  mu- 
queux  dans  l'état  doux  &  fucré  qu'il  porte  ; 
comme  on  ne  conçoit  pas  qu'il  foit  poffible 
d'obtenir  le  feî  elfentiel  autrement  que  fous  îa 
forme  aspréeée  ;  dans  l'intention  de  l'amener  â 
CQt  état,  on  applique  aux  vefou-firops  un  degré  de 
chaleur  d'autant  plus  fort  qu'ils  font  plus  mau- 
vais, ôc  ce  degré  s'élève  à  quatre- vingt- dix- fepc, 
(Thermomètre  de  Réaumur)  ôc  même  plus. 

104.  Il  arrive  fouvent  que  les  fucs  muqueux    Décompo- 

-  ,  ficion  du  fd 

doux  OC  lucre  entrent  en  decompolition  beau- eifentiei  dans 

^    ^  -1  1         /  ,  .  la    cuice    en 

coup  au-deiious  de  ce  degré*  neanmonis  on  brut, 
continue  toujours  l'adion  du  feu ,  quoique  cette 
dccompofition  foit  annoncée  par  des  fufées  d'une 
vapeur  blanche  &  par  une  odeur  piquante  qui 
prend  à  la  gorge  :  quelquefois  la  décompofi- 
non  eft    poulfée  fi  loin    que  la  matière    s'en-  ' 

flamme« 

105.  La  matière  cuite  eft  ,  comme  nous  Ta-     Dufeief- 
vons  deja  expole  (  85  j,  jettee  dans  un  bac  ou  mis  en  bari- 
elle  le  prend  tres-promptement    en  une   malle  fa  pmgaùon. 
folide  qui  renferme  toutes   les   matières   fales, 
étrangères  au  fel  effentiel.  Cette  malTe  eil  caf- 

fée  avec  des  inftrumens  de  fer  Se  portée  en- 
core chaude  dans  les  bariques  ,  la  méhCfe  dont 
la  fluidité  efl:  aidée  par  la  chaleur  fe  fépare  & 
s'échappe  d'abord  ,  autant  qu'elle  peut,  par  toutes 
les  ouvertures  que  laiflent  entr'elies  les  pièces 
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peu  ferrées  qui  forment  ces  bariques  ;  mais  bien- 
tou  les  ouvertures  fe  trouvent  bouchées ,  ôc  l'é- 
coulement ne  pouvant  plus  avoir  lieu  que  par  le 
fond  devient  très-lent  j  parce  que  la  mélaffe , 
quelque  fluide  quelle  foit,  a  alors  une  maffe 
de  trois  à  quatre  pieds  a  pénétrer.  Si  le  vefou- 
iirop  étoic  de  bonne  qualité  ,  la  niafTe  de  fel 
efTentiel  dont  la  barique  eft  remplie  ,  fe  trouveroit 
purgée  jufqu'au  deux  tiers,  quelquefois  aux  trois 
quarts,  après  deux  ou  trois  mois  de  purgatioii 
fur  les  baflins.  Mais  fi  ce  vefou-firop  étoit  de 
mauvaife  qualité  ,  le  fel  efTentiel  formeroit  alors, 
avec  la  mélalTe,  une  maffe  pâteufe  dans  toute 
l'étendue  de  la  barique  :  maife  qui  ne  fe  purge- 
roit  jamais. 

La  cuire  qu'on  applique  aux  vefou  -  iirops 
dont  on  veut  terrer  le  fel  eflentiel ,  qu'on  met 
alors  a  cryftallifer  dans  les  formes  ,  eft  fondée 
fur  les  mêmes  principes ,  elle  porte  auili  les 
mêmes  înconvéniens. 
Du(l.:ci:ct  ^06.  On  convient  généralement  que,  pendant 
?ucTïnu ^  1^  traverfée  des  Colonies  en  France,  la  cuan- 
clrinsienanf-^j  /.  j^  mélaifc  qui  s'écoule  dcs  bariques  rem- 
plies  de  Sucre  brut ,  fait  dix  à  trente  pour  cent 
de  perte  ^  perte  qu'on  ne  peut  fe  dillimuler  îk 
qui  tombe  toute  entière  fur  le  Propriétaire,  foie 
qu'il  charge  pour  France,  foit  qu'il  vende  chez 
lui  •  car  le  Marchand  n  achète  jamais  de  Sucres 

bruis 
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bruts,  dans  les  Colonies,  qu'eu  raifon  du  déchec 
que  ces  Sucres  doivent  éprouver ,  &  qu'il  évalue 
toujours  au  plus  haut.  Ce  déchet  ne  fe  borne 
pas  feulement  au  temps  de  la  traverfée  j  il  fe  , 
continue  encore  dans  les  magafins  des  Ports  de 
France,  ôc  pendant  le  tranfport  de  ces  maga- 
sins foit  à  l'étranger,  foit  dans  l'intérieur  du 
Royaume  :  enfin  il  ne  cqŒq  que  dans  les  Raf- 
iîneries  où  l'on  vuide  les  bariques  (  i  ). 

107.  Cette  perte    n'efl:   pas    la    feule  que-  Penedem?^ 
prouve    le    Propriétaire.     Les    baffins    à    mé-^^J^J^ 
laffe  font ,  comme  nous  l'avons   dit ,   faits   en    ^ 
maçonnerie   &  enduits  de  ciment.   La  mékfTe 
décompofe    très-promptement  le  ciment  &   le 
mortier ,  bientôt  elle  pénètre  la  maçonnerie  & 
va  fe  perdre  dans  la  terre.  -Q^ï^ique  cette  perte 
ne  foit  pas  vifible  elle  n'en  efl  pas  moins  réelle  ; 
&  fi  on  fait  attention  que  la  fluidité  de  la  me- 
laffe  eft   plus  grande    que  celle   de  l'huile ,  on 
n'aura  pas  de  peine  à  croire   que  la  perte  qui 
fe  fait  par  cette  voie  doit  être  confidérable. 

(  I  )  Saint-Domingue  met  annudlemenc  cenc  vingt  raillions  de 
Sucre  bruc  dans  le  Commerce.  Soit  vingt  potir  cent  de  perte 
(terme  moyen  du  déchet  qui  a  lieu  dans  la  trayerlce  )  ,  il  n'eu 
arrive  en  France  que  quatre -vingt- feize  millions.  La  Colonie  &c 
la  Métropole  perdent  donc  annuellement  vingt-quatre  millions  de 
firop  qui,  a  le  vefou  étoit  généralement  travaillé  d'après  la  nou- 
velle méthode  ,  donneroit  à-peu-près  douze  à  quinze  millions  de 
Sucre   Marchand,  &:   pUifieurs  raillions  de  Bhwm  ou  de  Taiïïa., 
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Le  Sucre  brut  arrivé  en  France  porte  tou- 
jours ,  avec  les  matières  féculentes  &  terreufes  , 
une  portion  de    mélaiTe   plus   ou  moins  abon- 
dante  attachée  à  fa  furface.  Les  RafEneurs  d'Eu- 
lope  ont  vu  auffi,  dans  toutes  les  matières  étran- 
gères au  Sucre,  un  acide  à  faturer  ,  pour  lequel 
ils  employeur  l'eau  de  chaux  dans  le  Raffinage 
êc  dans  la  cuite  des  firops   (  i  ). 
Obaacles       io8.  Lorfqu'on  a  mis  le  fel  efTentiel  èi  cryf- 
Su  rSr-  tallifer  dans  des  formes,  il  refie  toujours ,  après 
t'st^^T  ia  purgaiion,  dans  le  Pain  que  préfente  la  matfe 
fesdaasietcr-    ^^^^^    de   ce  fel    uue  portlou   de  firop   dont 
on  cherche  à  le  dépouiller  à  la  faveur  de  i  eau 
par   ropératlon  du    terrage.  Mais   les    matières 
folides ,  féculentes   &  terreufes  qui  fe  trouvent 
dans  cette  malfe ,  défendent  le  firop  de  l'acTiion 
de  l'eau  ;  il  refte  avec  elles  &  falit  le  fel  effen- 
tiel    qui,  après  le  terrage,  eft  d'autant  moins 
pur  &   moins  blanc  que   la   proportion  de   ces 
matières  étoit  plus  abondante  (  2  )• 

(  I  )    Kcus    parlerons    dans  un    autre  lieu    Jcs  rrijujfs    &    des 

1      i!,s;-,..,rs  ,1.  Fr-ncc-  ,   l'ut  l'uûge  de  la  chaux  dans  le 
erreurs  des  Karrrucurs  a^  i  i..iit.i.  ,    in»  & 

Vx  f  Les  Sucres  terres  de  la  p.rcic  du  Cap  font  en  g6ncral  les 
plus  beaux-  de  Saint-Domingue-,  parce  que  dans  cette  partie  les 
Sucreries  font  beaucoup  mieux  tenues  ,  &:  que  les  RaSncur.  vcdlent 
au  ttavail  avec  plus  de  foin. 

Les  Sucres  bruts  de  la  partie  du   Port-au-Prince,  font  les  plus 

beaux  de  la  Colonie  £.  les  plus  damés  dans  le  Commerce  ôc  uans 

/  .  ' 
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On  conçoit  aifémenr   qu'en  privanr,  par  u„ 
travail   bien   entende,  &  bie„  ordonné ,   le   f,c 
exprime    de   toute   matière   folide  ,  le    fel   ef 
fentiel,  qu'on  en  retirera,  ne  préfentera  d.ns 
Je  terrage  aucini  obftacle  àl'aâion  de  l'eaP  cni 

=>près  lavoir  dépouillé  de  tout  firop,  le  rendra 

parfaitement  pur.  Ceft  donc  à  la  plus  grande 
purete^  poffible  que  doivent  tendre  toutes  les 
opérations  qui  conftituent  l'Art  du  Sucrier  & 
du  Raffineur  :    quant    à  la  blancheur ,    elle  ne 


.-al    fi    mal-propres  &  k   travail   y  cft  condr-ic  n-c    ,:  ^ 

fom,  q„e   rhabirant  „e  jouir   poior  d.    avant  es^c   ij"' 
les  crconfranccs    locales  les  plus  favorables  '      '  °"'" 

Pn^  de  c     fa,r,   quaud  ou  faura    <j.e   1.,    porrion  de   „,é.-Te   „,,• 

-o.iai::et.rt£:r2':ï,;7-/7. 

toujours  d'après    la    couleur      h     1         /" '/^       '   ^"  °"   ^^^"^^''-^ 
c  ,  couleur,    la   dureté  ,   la    fVl-pr-'T^-.      ".        i 

Sucre.    Mai<;  InvC,,,»  i  ^-î-^'Civ,!.^-  ,   occ.    du 

mais  loi xque  par  le  terraje  b  mél-'T;»  ^    /.^       ,     .         , 
toutes    les  faletés   p.roiiTcnt    à    d  V    '  '  '    ''''  '  '^°" 

^'altération   que   c-^nfe   I-,,.       'r  ^"'    ^''   ''"^^"^ 

- -^.  L:'auiCe  X  r^^r  '  ^"'^",  ?:="  p^^-'^- ^- 

Paye  pas  toujours  les    r.  s  d  "d  T    1       '"   '""'  '""''  "' 

d-<..vre.  auii  beau  o  p  d  tut"         r    :'""''  '  "'  '■"  '"""- 
que  leurs  Sucres  puifer  l^^'T  '  ^"^''" 'i'^'''  =fi- In^pcàMe 
terrer    V    f,k  •  ''        '    "'=■"""  ■='■"'"  >  ""t  rcn6;,cé   à  le 

terrer  ^    fabriquent  tout  en  brut.    Tel   eft  IVT  ,    1  ,      , 

j      17-  '-'1-»!..     A  C!    eu   1  eaet   c'cs   'r/ff/.c    xl^ 

de   i  ignorance.  i^cjO^ts  5c- 
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doit  être  confidétée  que  comme  un  accident 
donc  on  fera  toujours  le  maître,  lorfquon  fera 
arrivé  à  l'extrême  pureté  pour  laquelle  on  ne 
doit  rien  négliger  ,  par  rapport  à  la  fûrete  du 
Public  dans  l'ufage  du  Sucre. 

C'eft  auffi  particulièrement  vers  ce  but  qu  ont 
été  dirigés  tous  les  moyens  que  nous  avons 
propofés  &  établis  ,  &  don:  nous  allons  faire 
l'expolîtion. 


J^  *  ••*;  ■'»■  *  '^  *  *  *  :-♦=  '^hi 
il     *  *  *        {*    *  *"  ■*"•     î 

Il  ♦■*-:'-  ^*Cilt  -^•■■*"<  J 

M^  '*  4-  *  >^  ■*  •*  *^  *  *  çM- 
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CHAPITRE      X. 

Expojition   des    nouveaux    moyens    d'extraire   U 
fel  ejfendel  de  la    Canne-fucrée, 

100.  Li'Art  du  Sucrier,  tel  qu'il  a  exiM  juf-      Connoif. 

■\  .     fances  nécei- 

qu'à   ce   jour ,    fe    borne    au   nmple    louvenir  aires  dans 

,  r        /        V      1'         1    •       •  J         î     l'Art  d'extraî- 

cles  moyens  appliques  a  1  exploiratioii  de  la  re  le  fd  ef- 
Canne  ,  pour  en  extraire  le  fel  efTentiel ,  «Se  à 
l'habitude  de  faire  l'application  de  ces  moyens» 
Mais  cet  Art ,  coniidéré  fous  ces  deux  points 
de  vue  feulement ,  eft  une  routine  aveugle  au- 
deffus  de  laquelle  il  écoit  impollible  qu'ancuu 
Raffineur  pût  s'élever. 

Savoir  qu'on  applique  tels  moyens  à   la  cul- 
ture 5  à  l'exploitation  de  la  Canne  \  favoir ,  qu'on 
fait  telles  opérations  fur  fon  fuc  exprimé  &  far 
le  fel  eiïentiel  que  donne  ce  fuc  ;  connoître  de 
quelle  manière  on  employé  cts  moyens  ,  on  fait 
ces  opérations  ;  c'ed  ne  rien  favoir  fi  on  ignore 
ce  qu'eu:  la  Canne  en  elle-même  ,  ii  on  ignore 
quelles  font  les    différentes    parties  qui   con^n- 
tuent  fon  (ne  exprimé,  &  quel  efc  le  fel  eiTen- 
tiel   qu'on  en   extrait;  fi   on    n'a   quelques   no- 
tions fur  la  nature  &c  l'adion  des   divers  agens 
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dont  on  fe  ferc,  tant  dn.ns  la  culture  de  la 
Canne  que  dans  le  travail  de  fon  fuc  j  li  on 
n'a  encore  quelques  connoifTances  fur  tous  les 
matériaux  &  uilenliles  qu'on  employé  ,  ôz  quant 
à  leur  nature ,  &  quant  à  leurs  propriétés  par- 
ticulières j  fi  eniin  on  ne  peut  rapporter  a  au- 
cune fcience ,  à  aucuns  principes  les  opérations, 
les  moyens  Se  les  faits  qui  doivent  fervir  de 
bafe  à  l'Art  du  Sucrier. 

C'eft  l'étude  de  ces   divers  objets  Se  les  con- 
iioiiTi^nces  qu'offre  cette   étude  qui  doivent  éle- 
^  ver  le  Cultivateur  &    le  Raffineur  au  delTus  du 
Nègre  5  auquel   un  long   exercice  ,  une    longue 
,  habitude  donneroient  l'avantage  ^  fi  l'ancienneté 

Se  l'habitude  feules  ètolent  des  titres  dan.s  la 
pratique    d'un  Art  éclairé. 

Et.itaauel       I  lo.   Depuis  trois  fiècîes  bientôt   on  cultive 

des   connoif-  ,       ^-,  a        '    •  .     r      '  v 

fances  fur  la  la  Cauue  en  Amérique,  Se  juiqua  ce   jour  un 

Canne  &  fur  ^      .      .  '      j"      •         /-         1  1  J 

les  moyens   leui  Auteut    a    tente,  décrire  lur  la  culture  de 

d'en  extraire  v^,  .  .-^  ,  ,      .  ,  , 

le  fei  çiTeu-  Cette  Fiante  (  i  ).  Deux  Auteurs  [  i  )  ont  donne  , 
^^^  "  au  commencement  de  ce  (iècle,  une  fimple  nar- 

ration du  travail  qu'ils  ont  vu  exécuter  &  qu'ils 
ont  pratiqué  eux  mêmes  dans  îa  culture  &  l'ex- 
ploitation de  la  Capuîe,dans  le  travail   de  fon 


(  I  )    Elhu    fur  r.\ic  (le  ciiUiver  la    Canne. 

(  1  )   Le   Porc   Labat   Se  l'Auieiir   du  Traicé  du   Cacao    5c  à\i 

Sucre, 
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{ac  exprime  pour  en  extraire  le  fel  efTentiel  ' 
ôc  far  ce  fel  pour  le  purger  &  le  terrer.  L'Au- 
teur de  VEJJai  fur  l'Art  de  Cultiver  la  Canne , 
fait  riiirtoire  des  moyens  qu'il  a  vus  employer 
&c  qu'il  a  fuivis  ^  il  expofe  le  plus  grand  nom- 
bre  des  vices  qui  y  font  attachés  ,  &  met  dans 
tout  leur  jour  les  préjugés  èc  ignorance  des 
Rafïineurs. 

Quelques  Rafïineurs  fenfés  ont  bien  apperçu 
les  vices  de  leur  Art ,  mais  ils  n'ont  pu  que  les 
pallier  en  augmentant  le  nombre  des  Nègres  , 
afin  d'exiger  d'eux  plus  de  foin  &  plbs  d'exac- 
titude (  I  ). 

On  voit  fans  doute  ,  avec  la  plus  grande  fur^ 
prife,  que  la  Canne,  dont  la  culture  a  fait  la 
richeiïe  &  la  profpérité  des  Colonies ,  que  les 
moyens  de  préparer  ï^s  produits ,  qui  furent 
Bc  ieront  toujours  la  bafe  du  Commerce  entre 
l'Ancien  &  le  Nouveau  Monde ,  ayent  été  en- 
tièrement abandonnés  pendant  trois  iiècles 
aux  mains  les  plus  aveugles  j  auffi  n'a-c-on  eu 
jufqu'à  ce  jour  que  quelques  narrations  fur  CQiiQ 


(  I  )  A  Saint  -  Domingue ,  M.  Bellin  ,  qui  jouit  d'une  grandç 
réputation  comme  Raffincur  ,  a  fait  voir  qu'en  employant  feule- 
ment dix  à  douze  Nègres  de  plus,  pour  le  fervice  de  l'équipage 
dans  le  travail  actuel  du  fuc  c'<primé  ,  on  pouvoir  remédier  4 
une  petite  partie  des  inconvéniens  qui  fout  l'effjt  de  la  m^irchc 
iicfordonnée  de  ce  travail. 
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pkiite  infiiiiment  précieufe,  fur  TArt  très-impor- 
tant cle  la  cultiver  ôc  d'en  extraire  le  fel  eiTen- 
tiel  :  Il  toutes  fois  on  doit  donner  le  nom  d'Arc 
à  des  moyens  mal-entendus  &  défordonnés ,  éta- 
blis par  le  hafard  ôz  confacrés  par  fjgnorance 
Ôc  l'habitude. 

C*eil  après  avoir  examiné ,  avec  le  plus  grani 
foin  &  fous  tous  les  rapports  poffibles,  les  moyens , 
généralement  en  ufage  aujourd'hui,  que  nous 
venons  de  décrire  :;  c'efi:  après  avoir  fait  l'étude 
la  plus  approfondie  de  la  Canne  ,  &  après  avoir 
pris  la  connoilTance  la  plus  intime  de  fon  fuc 
exprimé  ,  que  nous  avons  vu  quelles  étoient  les 
opérations  qu'exigeoit  le  travail  éclairé  de  ce 
fuc  ;  Se  alors  tous  les  moyens  que  nous  pouvions 
employer  fe  font  préfentés  d'eux-mêmes  à  no- 
tre efprit  :  dans  le  choix  de  ceux  que  nous  avons 
établis  5  non-feulement  nous  avons  confulté  les 
principes  de  la  Chymie  la  plus  faine ,  m.ais  l'ex- 
périence elle-même  (  i  )  a  fixé  l'ordre  que  nous 


(  I  )  Qiioic[iie  je  n'aye  pafTé  que  deux  ans  Se  demi  à  Saint- 
Domingue  j  les  liiiTïcuUés  &  les  obftades  He  toute  efpcce  ,  (pie 
j'ai  eu  à  furmonccr  dans  1^  ccahli'.lc mènes  de  ma  mérhodc , 
qui  tous  ont  eu  le  p!:is  grand  fiicccs  dans  leur  déUit  Si  tant 
que  j'y  ai  préfidc  ,  m'ont  tellement  exerce  que  je  crois  avoir 
acquis  ,  dans  ces  lix  ér-ibuirenients  îk  dans  la  conllriîiîl;on  de  dix 
fourneaux  que  J'ai  faits  ixH)i-mêine  ,  l'expérience  la  plus  confoni- 
mh  dans  l'Arc  du  Sucrier  :  au'li  j'ofe  aiTurer  iju'il  fera  impoifiblc 
d'ajoLitcf  à  la  hmpiicuj  Se  à  la  pcrfedio;i  des  moyens  que  je  vais 


■  -^■'-  **•-' 
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devions  donner  a  leur  enfemble,  &  on  verra  ^ 
dans  l'expoiicion  que  nous  allons  en  faire  5  tou- 
tes les  opérations  parfaitement  diftindes  ;  ou 
verra  qu'elles  fe  fuivent  fans  fe  confondre,  que 
dans  le  mouvement  de  tous  nos  moyens ,  l'or- 
dre de  leur  marche  eft  llmple  5  facile  à  faifir 
de  fur  dans  l'exécurion  ;  on  verra  encore  que 
cette  marche  peut  fe  prêter  à  toures  les  circonf- 
tances  011  fe  trouve  le  fuc  exprimé  Se  le  vefou , 
qu'elle  n'exige  pas  toujours  la  préfence  du  Raf-  ' 
iineur ,  qu'on  peut  la  confier  aux  Nègres  fans 
qu'ils  puiiTent  la  déranger ,  Se  que  toutes  les 
fautes  qui  font  l'effet  inévitable  de  leur  négli- 
gence j  peuvent  être  toujours  facilement  réparées. 

1 1  i .  Le  fuc  exprimé  étant   formé  ,   comme    Principales 

P  i/'V     T  1  •        r   1*  1  /i    ■  1       opérations 

nous  1  avons  déjà  dit ,  de  parties  lolides  &  Iiuides  qu'exige  le 
unies  enrr  elles  &  étendues  dans  une  très-grande  exprimé. 
proportion  d'eau  ;  le  premier  but  qu'on  doit  fe 
propofer  5  dans  le  travail  de  ce  fuc  ,  eft  la  fépa- 
ration  3c  l'enlèvement  àes  parties  folides  ou 
fécules.  Nous  avons  nommé ,  Défécation  du  fuc 
exprimé^  l'enfembîe  des  opérations  qui  tendent  a 
le  dépouiller  de  toutes  les  matières. folides ,  fé^ 
culenres  &  terreufes  ,  ces  matières  enlevées,  ref- 
tent  Teau,  le  fuc-muqueux  &  le  fuc-favonneux- 
extradif  qui  forment  enfemble  le  vefou. 


expofer,    bc   donc  le  facccs  eH  coiircainmcnt  dcmontré  lur  i'Iiabi- 
tarion  de  M.    de   Ladcbace. 


^ 
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Nous  avons  va  qu'il  y  avoit  ,  dans  le  vefoii  , 
une  quantité  d'eau  furabondante  à  celle  gui  eft 
en  rapport  avec  les  matières  folubles  :  l'enlève- 
ment de  cette  eau  doit  donc  être ,  après  celui  des 
fécules  ,  l'objet  du  travail  fur  le  vefou  ;  nous 
nommons  Evaporation  l'action  de  la  chaleur  fur 
ctiiQ  eau. 

Les  fécules  &  l'eau  furabondante  enlevées  ; 
relie  l'eau  qui  eft  en  rapport  avec  les  matières 
folubles  nommée  Eau  .de  d'LJTolution,  L'enlève- 
ment d'une  certaine  proportion  de  ctiiQ  eau  fait 
l'objet  du  travail  fur  le  vefouurop.  Nous  nom- 
mons Cuite  l'adiiion  de  la  chaleur  fur  l'eau  du 
vefoa-firop. 

D'après  cet  expofé  ,  on  voit  clairement  que 
le  travail  du  iv.c  exprimé  coiifirte  en  trois  opé- 
rations principales,  fucceflives,  mais  bien  dif- 
tUîdles,  qui  font  la  défécation  ài\  fuc  exorimé  , 
V evaporation  du  vc/qu  3<,  la  cuite  du  yefou-Jirop^ 


m 
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ARTICLE     PREMIER. 

Des  nouveaux  moyens  d'opérer  la  défécation  du 
fuc  exprimé  &  de  tévapo ration  du  vefou. 


112.  IjA  défécation  eft  la  première  &  la  pkis  Moycnsd'o- 
importante. opération  qu'exige  le  travail  àa  iiicV^Zllntl 
exprinié  j  elle   a  pour  but  de  le  débarraiTer  en-  ^^'^'''^'' 
tièrement  des  matières  féculentes  &  de  les  en- 
lever; elle  s'étend  encore  far  les  matières  ter- 
reufes  qui  fe  trouvent  dans  ce  fuc  par  accident. 
Les  moyens  qu'on  employé  pour  décompofer 
le  fuc  exprimé  ^  en  féparer  les  fécules,  fone  la 
chaleur  ^  les  alkalis.  Ceux  qu'on  doit  employer 
pour  les  enlever,  ainii  que  les  matières  terreufes^ 
font  l'écumoire ,  le  fxitre  &  le  repos. 

115.    La  chaleur,  dans  fa   première  acSlion    BeTaftioa 
qui  s'étend  .jufqu'à  rébuliition  ,   agit   particuliè-  dans  la  fép^- 

_^„,_.  ^    r        y  •  :  ri      1  5    n       /•/  ration  des  fé- 

rement  lur  \t^  premières  fécules  qu  elle  fépare  cuies. 
aifément  &  qu  elle  élève  à  la  furface  du  fluide , 
d'où  on  les  enlève  avec  l'écumoire  Quant  à 
celles  de  la  féconde  forte  ,  elles  exigent , 
pour  être  féparées  ,  un  degré  de  chaleur  qui 
établilTe  une  forte  ébuliition,  il  arrive  fouvent, 
fur-tout  dans  la  primeur  lorfque  le  fuc  exprimée 
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eft  de  bonne  qualité,  que  la  chaleur  feule  peut 
fuffire  pour  opérer  la  féparation  complète  des 
fécondes  fécales ,  &  quoique  les  flocons  qu'elles 
forment  ne  foient  pas  toujours  alTez  volumineux 
pour  être  enlevés  à  l'écumoire,  il  fuffit  qu'elles 
foient  bien  féparées,  parce  qu'alors  elles  n'é- 
chappent pas  aux  filtres  &  au  repos>  On  eft  dif- 
penfé  5  dans  ces  circonftances ,  de  fe  fervir  de 
chaux  &  d'alkalis  :  avantage  dont  on  ne  peut 
jouir  dans  l'ancienne  méthode ,  où  l'on  eft  obligé  , 
comme  nous  l'avons  déjà  dit ,  de  les  employer, 
non  pas  feulement  pour  féparer  les  fécules  , 
mais  encore  pour  les  réunir  fous  la  forme  d'une 
écume  moufTeufe  que  l'écumoire  puiiTe  retenir 
ôc  enlever  avec  facilité. 
Des  aïka-       jj.^  Lorfque  les   fécules  réfiftent   à  la  cha- 

l:s    comme  '  -•• 

moyen  de  fé-  leur  ,    il    couvieut   d'emplovet    concomitament 

parer  les  fé-  _  _  ^       ^ 

çules.  l'adlion    des  alkalis.  On  doit ,  dans  toutes  cir- 

conftances 5  donner  la  préférence  à  la  chaux  , 
parce  qu'en  féparant  les  fécules  ,  elle  ne  leur 
enlève  qu'une  petite  portion  de  fuc  favonneux , 
ôc  lorfque  fon  adion  ne  fuffit  pas ,  ce  qui  ar- 
rive rarement,  on  doit  la  féconder  de  celle  de 
la  poraile  ou  de  la  fonde.  Comme  la  chaux  Se 
les  alkahs  ne  fervent ,  dans  la  nouvelle  métho- 
de ,  qu'à  aider  l'adion  de  la  chaleur  pour  la  fé- 
paration des  fécules  ,  on  n'eft  jamais  obligé  de 
les  employer  en  une   aulli    grandç   propordoa 
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que  dans  Tancienne;  où  il  faut  qu'ils  fervent 
encore  à  leur  donner  une  confiftance  moufleufe 
qui  les  retienne  fur  l'écumoire. 

Quelque   foin  ,    quelqu'attention    qu'on    ap-     lufuffifan^ 

1  I         r'       1         ^  C  ,    ,,         ^.  ce    de   récu- 

porte  a  enlever  les  tecules  a  meiure  qu  elles  le  naoire  pour 
prefentent,  il  eft  impollible  den  opérer  1  enle- ^es  fécules, 
vement  complet  par  l'écumoire  feule.  Non-feu- 
lement ce  moyen  eft  infuffifant  pour  les  fécules  * 
mais  il  ne  peut  rien  fur  les  matières  terreufes 
qui  fe  trouvent  accidentellement  dans  le  fuc 
exprimé. 

Ces  matières  viennent  de  la  Canne  qui  en 
eft  falie,  du  vent  qui  les  dépofe  fur  le  moulin^ 
dans  la  gouttière  qui  porte  le  fuc  &  dans  les 
baflins  qui  le  reçoivent;  elles  viennent  encore 
de  la  chaux  qu'on  employé,  qui  porte  toujours 
une  quantité  de  terre  calcaire  plus  ou  moins 
grande  &  du  fable. 

115.  Après  avoir  reconnu  rimpoflibilité  ab-  Baffins  pro- 

f'i  i>i  'v  vi>'  •  ol       près  à  enlever 

olue  d  enlever  entièrement  a  1  ecumoire  oc  les  ^     \^  j^itre 

fécules  propres  au  fuc  exprimé ,  &  les  matières  ^ure^silsma- 

terreufes  qui  lui  font  étrangères  ,  mais  qui  s'y  ""^^  fo^^^es» 

trouvent  toujours  dans  une  proportion  plus  ou 

moins  grande  ;  nous  avons  vu  qu'il   étoit  indif- 

penfable  de  filtrer  &  de  lailTer  dépofer  le  vefou 

avant  que  de  le  cuire  ,   &   nous   avons  ,  pour 

cet  effet ,  imaginé  d'adapter  au  laboratoire  à.Q% 

fourneaux  portant   chaudières  de    cuivre   deux 
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baffins    qui    rempllfTent  merveilleufement  bien 
ce  but,   &■  avec   les  plus  grands  avantages  (i). 
interu^a'eTa      ^^^'  ^^^»  qu'oii  puiiTe  bieii  faifir  l'enfemble 
iucrcnc.       ^p5  opérations   qu'exige    le   travail    ou  fuc  ex- 
primé Sz  fuivre   Tordre  qu'elles  doivent  garder 
entr'elles;  nous  allons  expofer  quelle  doit  être, 
clans  l'intérieur  de  la  Sucrerie  ,  la  difpofition  de 
nos  moyens  pour  le  plus  grand  fuccès  de  leur 
marche. 

Toutes  les  opérations  qu'exige  le  travail  du  fuc 
exprmié  ,  peuvent  être  faites  fur  le  même  four- 
neau ou  fur  deux  fiparés.  Comme  le   fourneau 
fur  lequel  on    peut   les    faire   toutes  fucceffive- 
nienr  doit  être  préféré,  dans  le  plus  grand  nom- 
bre  des  Habitations  •    parce    qu'en    rempliifant 
îivec  un  fuccès    égal  le  but  qu'on  fe  propofe , 
il    of^re   une  économie  de    huit   à  dix   Nècrres 
êc  de  beaucoup    de  chauff^.ge  :    nous  le   pren-  ' 
drons  pour  exemple  dz  nous  fuivrons  la  marche 
du  travail  fur  lui ,  d'autant  plus  volontiers  qu'on 
pourra ,    fans   que  nous  ayons   befoin    d'entrer 
dans  d^  nouveaux  détails  ,  fiire  l'application  de 
cette   marche   aux  deux    autres    fourneaux    que 


(i  )  D.ms  le  n-avail  aaucl ,  on  Hlrrc  le  vcfou  en  le  palfanc 
du  Sirop  Hans  la  Eattcric  -,  mais  d.^ns  cace  fiîrrarion  on  n'cnlcve 
q'.'s  des  rnaciù-cs  Colklcs  cxticnumcnr  groinèrcs  ;  parce  que  les 
filtres  dont  on  fe  fcrr ,  font  ou  un  rr^mis  de  Luron,  ou  un  cane- 
vas :    aufiî  ceccc   filtratioii  cft-elle  à-peu-prcs   iuillc. 


LE    SEL    ESSENTIEL    DE    LA    CaNNE.        î^^ 

ïions  pfopofons  (  P/.  5  &  6.}  pour  les  Habica- 
î  très-grandes  qui  ont   befoin   des    moyens 

le  5  paiîîanb-. 

La  patrie  du    fourneau  qui  répond   à  Tinré- 
r  -  Lir  d;i  iu  Sucrerie  ,  doit  erre   nommée  Labo* 
I   'oire.^eHé  préfenre,  dans  les  fourneaux  com- 
^  poK's     .         ,  (.y  5.),  trois  ou  quatre  chaudières 
l       -■    ''-'-^  -i  même  ligne;  dans  les  fourneaux 
i' liir-compoie>  (  P/,  6  ,  fig.  i,)  ,  ^Xq  efl:  formée    - 
^_de  deux  Laboratoires  qui  fe  réuniiTent  pour  ne 
'former  qu'un    enfemble  auquel  on  peut  donner 
dinereî^es  formes.  Quelle  que  îohx  la  difpolidon 
,  du  Laboratoire  ,  la  marelie  du  travail'  efl   tou- 
jours la  même  (  i  ).  '     / 

_  117.  Le  Laboratoire  doit  être  placé  ^  dans  la  Etat  du  La- 
Sucrerie,  de  manière  que  les  deux  côtés  &  r^^,  ^"^acoire/ 
tremité  formée  par  la    Chauàier;  à  cuire  foienr. 
ifolés  daîis  toute  leur  étendue  i  aiîn  oue-le  fer- 

■'■1 

vice  foit  aifé  &  qu'on  puiife  exécuter  3-  avec  la 
plus  grande  économie  de  Nègres  ,  de  iqïûvs  & 
de  moyens  ^  tout  ce  qu'il  convient  ce  fa:re  Dour 
la  plus  grande  perfedion  du  travail. 

Le  Laboratoire    (  B  )  oue  Dréiente  l'intérieur 
de  la  ^ucrene   que  nous  prenons  pour  ey^QïvjpÏQ 


(  1  )  On  trouvera  d.ms  le  Chapitre  (  ii  )  les  cl'taiis  les  plus 
circonflanciéî  far  L-s  ibiirueaux  en  général,  £c  en  particulier  iur 
ccuï  des  Sucreries. 
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{PI,  4,  A  ,  fig.  I.  )  5  offre  quatre  chaudières  de 
cuivre  dont  la  contenance  doit  être  de  quatre  â 
cinq  milliers.  La  première  (  ^  ) ,  celle  qui  reçoit 
le  fuc  exprimé  ,  efl:  nommée  première  Chau" 
dière  à  déféquer  j  la  deuxième  (  ^  )  ,  efl:  nom- 
mée ÏQConàQ  Chaudière  à  déféquer  \^  la  troifième 
(  i:  )  5  Chaudière  à  évaporer ,  &  la  quatrième 
{  ûf  )  5   Chaudière   à  cuire» 

Ces  chaudières  font  très-rapprochées  ^  ne  laif- 
fent  entr'elles  qu'un  bord  de  deux  à  trois  pouces 
d'épaifleur.  La  maçonnerie  qui  les  tient  Icellées 
forme  les  parois  du  Laboratoire ,  dont  la  moin- 
dre épaiffeur  efl: ,  fupérieurement ,  de  quinze  à 
dix-huit  pouces  :  la  furface  de  cette  maçonne- 
rie concourt  aufli  à  former  le  Laboratoire  , 
elle  offre  un  plan  incliné  de  fepc  a  huit  pou- 
ces, du  bora  extérieur  à  celui  des  Chaudiè- 
res ,  6c  préfente  entre  chacune  d'elles  des  petits 
badins  {  e^e  )^  où  font  reçues  les  écumes  enle- 
vées à  fécumoire,  <Sc  portées  par  des  gouttières 
(/,  /)  dans  la  Première  a  déféquer.  Entre  cette 
chaudière  &  le  mur  efl:  un  baflin  (  o  )  qui 
reçoit  les  premières  fécules  ,  d'où  elles  s'écou- 
lent en  dehors  par  un  tuvau  qui  les  porte 
dans  une  chaudière  (  h  )  placée  pour  les  rece- 
voir. Ces  baifms  «Se  froutncres  font  fiirs  en 
plomb  laminé  &  fondés  à  une  garniture  de 
cuivre  qui  recouvre  toute  la  furfice  à^s  parois 

du 
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clii  Liiboratoire  ,  cette   garniture  eft  fcudée  au 
pourtour  des  chaudières,  qui  fciu  zvûl  {cudét2 
entr'elles  ^  dans   cet  ctat  le  Laboratoire  offre  la 
plus  grande  propreté. 

On    doit    remarquer    au  centre    des  bafEns , 
(^:>  e)    qui    {q    riouvefît    entre    la   Chaudœrt   à 
cuire  &  celle  â   évaporer,  l'ouverture  d'un  Canal 
{i)  qui  defceiid   dans   l'épailiear  des  pacois   & 
ç[iii  fe  continue  horifontalement  fous  le  carelage, 
jufl]u'au    fond    d'un    chaudron    de   cuivre    [k) 
placé  au   pied    àts  Bajfm.s   à    décanta-  :   on   re- 
iiiarque  encore  à  la  furface  du  Laboratoire,  fur 
chaque  coté  de  la  Chaudière  à  cuire,  l'ouverture 
(/,  /)  d'un   canal   (/;:)    qui  vient  à^s  Bafjlns  à 
décanter,     monte    dans     l'cpailTeur    de   Ja    pa» 
rois  &   s'ouvre    près   du   bord  de  la  chaudière. 
Un   rafraichiffoir    { r.)  placé    à    la    fuite    de   la 
C/2.^^^^i^r.  ^  cuire,   fait    aiiffi    partie    du   Labo- 
ratoire. 

iiS.  Deux  Baffins   (  E,  E,)  placés  à  peu  de  D;fpo«.ou 
diitance  du  Laboratoire  <iont  ils  font  les  çiccf^f  f''  Baffins  à 

r  '  r  •*'"'^'^-^~  décanter. 

loires  ,  fervent  à  filtrer  &  à  kiffer  dépofer  le 
vefou  évaporé  à  un  degré  déterminé.  Ces  Eaf- 
fî"s ,  nommés  5^#.^  à  filtrer  ou  à  décanter , 
doivent  être  affez  grands  pour  contenir  tout  le 
fuc  exprimé  (  amené  à  l'état  de  vefou ,  portant 
vmgt-quatre  à  vmgt-fix  degrés  à  rA.-éon.ètre  ) 
que   peut  fournir  le  moulin  en   vijigt  -  quatre 
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heures  :  ils    doivent   être  fai-s  en    niaçonnerle, 
doublés  en   plomb ,   &   entièrement  recouverts 
de  plufieurs   caid'es    dont    le    fend   foit    formé 
d'une    claie   d'ofier.    Sur    ce  fond    on    établit, 
pour  filtres  ,  d'abord   une  lame  ,  puis  une  toile 
êc  un  tan-.is  de  laiton.  Deux  canaux  en  plomb 
établiifent  communication  entre  ces  Baffms  dz  h 
Laboratoire  \  l'un  (  i  )  porte  le  vefou  évaporé  , 
dans  le  chaudron  (  k  )  placé  au  pied  de  chaque 
Baffln,  d'où  un  Nègre  le  prend  &  le  verfe  lut 
le^   filtres;    l'autre  {m},    dont  l'ouverture    au' 
fond  du  BaJJln  (E)    eft  fermée  par  une  foupape 
(n)  ,  rapporte  le  vefou  filtré  &  décanté  à  la  Ckaii- 
-  dière  à  cuire.  le  f^nd   des  Bajjlns  à   décœitcr  , 
doit   être  élevé  d'un  demi  -  pouce   au-delTlis  du 
niveau  de  l'ouverture   (  /  )  que  préfente  le   ca- 
nal {m)  près  du  bcrd  de  la  Chaudière  à   cuire. 
L'intérieur  d'une  Sucrerie  doit  préfenter  deux 
Laboratoires  (  i  )  ;  &  chaque  Laboratoire  doit 
^-re  en  rapport  avec  deux  Bajjlns^  à  dccanur. 
r>,v:T^nsàrac       ucj.  Les'  BafLms  à  fuc  exprimé  (F,  F)  font 
^^'^''       communs   ou    propres    a   chaque    Laboratoire: 
nous  les  plaçons  en  dehors  de  la  Sucrerie  ,  tant 


çxpriiTic 


(  I  )    On  (loic   avol 


r   deux    founuMux  d.-,ns  toutes  les  Siicrencs -, 


afin  de  n-ccrc  pas  obligé  crancter  le  travail  lorlqu'il  arnve  que. 
q-raccidcnt  à  celui  dont  on  le  fcrt.  Cette  précaution  cfc  dautni-t 
ph,s  nccelTl^ivc  que  les  Cannes  ne  pouvant  lo  garder  iai;s  s'a:- 
urcr,   ou   pcrdroit  toutes  cclks  qui   feraient  coupées. 


pour  Ja  propreté  que  pour  teniV  Ut 

plus  fraîche„.enc:  ,,,  doi  e         .     "P""' 

;-pp„risb.„fer.é,ourr;:;rc:^^^^^^^^^ 

^»s,  doublés  er   nlomh     f.        ^^'"'- ^^^  i^af- 

contenir   chacun    trois    millier/  ^^^'"' 
c^nfr  l.o  r     ^  ^^^^^^ers  au   moins.   On 

doit  ks  remphr  â  une  mefure  fixe  c^^  dérerm^ 
«ce,  toujours  éoale  îoonr  .1  i      ^^^ermi- 

r     f\^"-"-<^efuc   exprimé  ii  a  HvÎ 
a  ia  Sucrene ,  que  de  la  quanrué  de  ch  ux  quC 
employé  par  qui„tal  de  ce  fuc     pour  .n  f 
les  fécules.  '"'' '  Pour  en  feparef 

g-  de  rKhefe_duf.c  qu'on  travaille     il  f" 
«voir  un  Aréomètre  pour  le   p»fe-  ,i.  ! 
temps.  ^  P  ^'  '^*  '«™Ps  en 

Lorfque  tout  eft  convenablement  préparé  pour 

Hue  opération  e.  qu'un  Baffin  d  fuc  e^riX; 

ren.ph  a   a  mefure  qu'on  a  fixée  pour  la  charge 

on  fau  écouler    e  fuc  dar.   U  „        -x  *'®  ' 

<i^ère  à  déféquer.  P'""'"'*^    ^^^"- 

lio-  On  s'alTure  à  l'inftant  A.  \ 
de  chaux-vive     n^.  ff-  '"  "^^  ^^  proportion   Balance  h... 

r.,-        j      ?'  ""'«'^a^e  pour  opérer  la  féni    ''^"«•■î^e' 
rancn  des   fécules  •    nn,.,-  i-  ^^Pa- p™?.-.  1  „- 

f»  r     ■     j.  '   P°"'    "^et  effet ,    on  doi.  """«ife  u 

le  iervir  d'une   baknrp    I,  j     n    •  "^o'- qualité  de 

. ^^^^^^^^MJance   hydroflatique  inventée  ^j]J«  fcef- 

, — .  Pai-ation    d<-s 

I,  I  )  -La  charge  eft   un-   fomm.  j-         .    ,  '«cu'm. 


r^^' 
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Ana'o^s     £^  introduite,  depuis  deiix  eu 
par  un  Ang'O.^ ,  i--  '       ^ 

trois  ans,  à  Saint-Domingue.  ,  .  ^  .  , 
Tert.  balance  qui  eft  tvès-ingcmeufe  ,  lert  a 
faire  connoître  la  quantité  de  fécules  qui  exu- 
,.-,,  dans  le  lue  exprimé  &  le  rapport  ae  h 
drv-.x  néceilaire  pour  les  ftparer.  Quoiqu  eue 
Pe  -pm(re  pas  mè.iquer  quelle  ea  la  quantité 
■  .-r/,i,   le-Tv^   néceffaire  à  la  defccation 

c-Tuv.l'^tte  ;  elle  eft  néanmoins  très-oonne  pour 
détermine,  la  fon^n^e  de  chaux  qu'on  doit  ena- 

pîas  iur,  que  h  proportion  de    clmu  quelle 
indique   ne  fe  trouve  jamais  en  excès         _ 

.  :  d-^ix ,  air,a  pefée  ,  eft  mife  cians  la  charge 
ao-r  la  Premier,  à  déféquer  eft  remplie.  Pour 
or-  fon  aaion  fe  porte  en  même-temps  fur  tcti- 
,;s  les  parties  du  fuci  on  a  grand  fomaeU- 

tendre,    en  cigitnnr  la  charge   avec  une    cu.Ue^r 
pendant  une  minute  ou  deux  :  purs  on  la  tran.- 
■    vafe  en  entier  dans  la  Chauàire  a  aure.  Apres 
avoir  rempli  toutes  les  chaudières  d'une  charge 
a^nii  leffivée,   on  commence   a  chauftci.     ^    ^ 
0-,-  ,,c       111.  Les   chaudières  reçoivent  un   degré  ce 
'-:S:!:  chaleur  relati*  i  leur  proximité  du    foyer  pK,- 
i-;^  ^^^-"Srement.dif,  le  fuc  de  la  Chauécrc  a  c,u,ccU 
'"■  L   premier    dont  les   fécules  fe  fÏT^ent  ;  1  .^- 

,;on  de  la  chaleur  fe  porte  fuccelln.ment  fur 
ks  chaudières  fuivame?.  Les  premières  fectues- 
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{ont  enlevées  à  rccLimoire  dans  chacune  des 
chaudières ,  à  mefiire  qu'elles  (q  rafTembleiit  à 
la  fiu'flice  du  fluide ,  elles  font  verices  dans  des 
bayes  (  i  )  Se  portées  à  leur  deilination.  Celles 
de  la  Première  à  déféquer  ïont  verfées  dans  le 
Eafiin  {g)  qui  efi:  enrr'eiie  ec  le  mur  \  d  où 
elles  s'écoulent  en  dehors  dans  la  chaudière 
établie  pour  les  recevoir.  Les  fécules  de  la  {q- 
conào.  forte  font  verfées  dans  les  petits  Baflln s 
{e)  c|ue  préfenre  la  farface  du  Laboraroire;  é\Q5 
font  entraînées  dans  les  cjouttières  par  le  fuc 
qu'on  enlève  avec  elles  &  portées  dans  la  Pre-^ 
mière  à  déféquer ,  où  elles  font  enlevées  de  nou- 
veau avec  celles  de  cette  chaudière.  On  écorne 
toujours  d  mefiire  que  révaporarîon  fe  fait ,  & 
on  aioute  à  chaque  chargée ,  s'il  eil  à  propos  , 
foie  de  la  chaux  en  (ubiiance  j  ioit  une  leivive 
de  chaux  ou   d'alkali» 

Lorfque  le  vefou  de  ^la  Chaudière  à  àiire 
porte' vinpt-deux  à  vln2"t- Quatre  cleçrrés  à  l'Aréo- 
mètre,  on  fufpend  le  feu  &:  on  enlève  avec 
une  cuiller  ce  vefju  qu'on  verie  dans  le  petic 
Eailin  (  e)  qui  répond  au  Bcflm  à  décanter  qu'on 
veut  remplir.  Si-tot  après  avoir  vuidé  la  Chau- 
dière à  cuire  (d) ,  on  la  reî.nplkavec  la  charge  en- 
tière de  la  Chaudière  a  évaporer  (c)  ;  on  continue 


(  I  }   Seau  de  bois. 
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a  chauiFer  &  on  palTe  fucceflivement  la  charo-e  de 
la  Seconde  à  déféquer  {h)  dans  ia  Chaudière  à  éva- 
porer [c]  ;  ctW^  de  la  Première  à  déféquer  [a)  dans 
la  Seconde  [b)  ,  &  k  Frenûhre  (a)  eft  remplie  , 
à  l'infian!: ,  d\ine  nouvelle  charge  de  fac  ex- 
primé. 

Marche  H:]        111,  A    mefure  que   le  vefou,    évaporé  au 
la  fikranon  degré   déterminé,  arrive  dans  le  chaudron  (  k) 

du  vefou.  1       /  -     1      1  /--> 

place  au  pied  du  Bûf/i/i  à  décanter^  un  Nè^re 
le  preîîd  &  le  verfe  fur  \qs  filtres  ^  il  tombe 
dans  hBaJïin^  après  s'être  dépouillé  des  ma- 
ticres  folides  qu'il  porrcii  :  on  continue  d'écu- 
mer  Se  d'évaporer,  en  padant  fucceffivement  la 
charge  entière  d'une  chaudière  dans  l'autre,  & 
le  vef3u  de  la  Chaudière  à  cuire  dans  le  Baffm 
À   décanter ,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  rempli. 

On  doit  dîfpofer  la  marche  du  travail  de  telle 
manière  que  le  premier  Bajfui  à  décanter  fe  trouve 
plein  vers  les  iix  à  iuiit  heures  du  foir:  alors 
le  vefou  évaporé,  toujours  au  même  degré, 
eH:  porté  de  la  même  manière  dans  le  fécond 
par  le  canal  qui  lui  répond  ,  (?v  on  continue  ce 
travail  pendant  la  nuit.  Vers  les  cinq  à  iTx 
heures  du  matin  on  éteint  le  feu  ,  en  vaidc  la 
Chaudière  à  cuire  ;  puis  après  l'avoirbien  lavée 
s'il  en  ç:Çi  hefom  ,  on  lève  la  foupape  du  pre- 
mier BaJJin  ;  le  vefou  filtré  s'écoule  par  le  tuyau 
qui  en  part  ^  arrive  parfaiteir.ent  pur  dans  la  Chau-- 
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diere  à  cuire  ,  ayant  dcpofc  ,  pendant  huit  à  dix 
heures  de  repos  ,  \qs  matières  féculentes  & 
terreufes  qui  ,  par  leur  extrême  finefTe  ont 
pu  échapper  aux  filtres. 

1 2. 3 .  La  Chaudière  à    cuire   charg;ée ,    par   ce  ,  Moyens  de 

.    ,        ,  ^      *^'  ''  s'aiîurer   du 

moyen,  dune  quantité  de  veiou  convenable  4^'fa~iît de ki» 
pour  faire  une  Cuite ,  on  ferme  la  foupape  & 
on  s'aifure  fi  la  défécation  eil  bien  faite.  Pour 
cet  effet  on  prend  du  vefou  dans  une  cuiller 
d'argent  ;  on  le  tourne  fous  difîcrens  afpeds , 
afin  de  voir  s'il  ne  porte  rien  qu'on,  puiiTe  ap- 

i.  1  1  i 

percevoir  a  l'œil  ou  à  la  loupe;  on  mêle  a  ce 
vefou  5  qui  paroît  très-clair  &  tranfparent ,  quel- 
ques gouttes  d'eau  de  chaux  filtrée,  &  on  l'exa- 
mine de  nouveau.  Si,  après  une  ou  deux  niinu* 
IQS  y  on  n'apperçoit  aucun  corps  folide  nager  dans 
la  liqueur  &  que  le  vefou  foit  de  bonne  qua- 
lité 5  Oii  peu  être  airurc  que  la  défécatioa  ed 
complette  :  alors  on  fait  chauffer  pour  achever 
révaporation  &  opérer  la  cuite.  Si  le  vefou  eil 
de  qualité  médiocre  ou  mauvaiie ,  il  faut  encore 
employer,  comme  picrr/c  de  touche  ^  mie  dilToki' 
Lion  d'alkali  caufcique  bien  filtrée  &  mêlée  avec 
l'eau  de  chaux.  Si  l'adion  de  ces  agens  ma- 
nifeile  la  préfence  de  quelques  flocons  de  ma- 
tière féculente  ,  alors  on  caffe  dans  le  vefou 
wne  leirive  ,  foit  de  chaux ,  foie  d'alkali ,  dont 
on  règle   la   prooortion  fur  la    quantué  de  ces 
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flocons  qui ,  dans  ce  cas  ,  font  toujours  peu  aboi> 
dants.    Bientôt  ils   font  fcoarés  nar  le  concours 

X.  L 

de  la  leflive  «5^:  de  la  chaleur  qui  les  élève  à 
la  furfice  ,  où  ils  peuvent  être  iaifis  par  l'écu- 
moire   ce  enlevés  avec  facilité. 

Moyens  de       1 2.4    Lorfque    l'eau  de   chaux   filtrée   Se  l'al- 

s'auurer  de    i     r  «-/  •  i       r'      '  r   y  1 

i'e-cèsdeief- ^-^^^  ne  Icparent  point  de  recules,  11  Ja  couieur 
clu  vefou  c(ï  d'un  brun  très- foncé,  on  peut  pré- 
fiirner  que  (on  intenfité  eit  due  ,  en  partie  ,  à 
l'excès  de  leiîive  qui  tient  le  fuc-favonneux- 
extraôtif  en  diffohition  6<  quelquefois  aufîi  une 
portion  des  fécondes  fécules  :  dans  ce  cas  5  l'aci- 
de fialpharlque  (  i  )  très-éiendu  d'eau  ce  Taciae 
oxalique  peuvent  fsrvir  de  pierre  de  touche; 
car  fi  c'eO:  la  chaux  qui  efl  en  excès ,  l'un  Se 
l'autre  la  précipitent,  en  formant  avec  elle  un  fel 
infoluble.  Si  c'eil:  la  l^otalïe  ou  la  Soude ,  l'une  Se 
l'autre  font  également  neutralifées  par  l'ncide 
oxalique  dont  raclion  fe  porte  aufli  fur  la  partie 
colorante  du  fuc-favcnneux.  Alors  la  bafe  de 
ce  fuc  fe  précipite  fous  la  forme  de  flocons 
blancs,  ain(i  que  la  portion  des  (tùcondes  fé- 
cules que  les  alkalis  ont   pu  dilloudre. 

Acides  qui       II 5.  Pour  remédier  à  l'excès  de  lelîive  ,   on 

pcMvcuc   le-  ,  ■  .  ,        ^  ,     ,        .  ^       '         J 

in-li.rài'ex- peut  empiûyeï    iaciae    iuiphuïique    tres-ctendu 

CCS  de  Iclîive. 


(  1  )   Acids  YJcnoliouc, 
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d'eau  ,  on  une  dKTolution  fok  de  cièiiie  de  nr- 
tre ,  foit  de  fel  d'ofeiile ,  foit  de  fel  de  citron ,  foie 

enfin  l'acide  oxalique.  Mais  pour  employer,  fans 
inconvénient  &:  avec  (ucchs,  ces  divers  acides  ; 
il  faut  être  très-éclairé  fur  leurs  propriétés  dc 
avoir  la  main  bien  exercée  à  ménager  Içor  ac- 
tion. Keureufement  on  peut  fe  difpenfer ,  dans 
la  marche  que  nous  expofons,  d'avoir  jamais 
befoin  de  leur  ufage  j  pour  peu  qu'on  veuilie  fe 
procurer  de  bonne  chaux  de  la  pefer  avec 
foin. 

116.  Tandis  au'on  cuic  la  charo;e  de  la  Cnau-     Afarâcdu 

^  ^  *"  .     travail    par 

dière  à.  cuire  êc   fuccellivement  tout  le  produit  rapporta  ré- 
rui   premier  Ba[Jin  â  décanter  j  on  continue  ci  é- pendant  la 

cumer  &c  d'évaoorer  dans  les  trois  Chaudières 

1 

précédentes  ,  &  on  porte  le  veioii  de  la  Chau- 
dière à  évaporer ,  à  mefure  qu'il  y  arrive ,  au 
point  d'évaporation  déterminé  ^  on  le  paiie  de 
Ciitre  Chaudière  clans  le  i^tconà.  Bajjln  à  décan- 
ter (toujours  â  la  faveur  du  petit  Bailln  (c)  êc 
du  canal  (i)  qui  lui  répondent);  on  continue 
de  remplir  ce  fécond  Bajjln^  de  cette  manières 
(  en  faifant  palTer  le  vefou  par  les  filtres  )  jaf- 
qu'au  moment  où  tout  le  produit  du  premier 
fe  trouve  cuit  :  ce  qui  doit  arriver  fur  les  iîx 
à  huit  heures  du  foir.  A  ce  moment 5  on  paile 
la  charge  de  la  Chaudière  à  évaporer  dans  la 
Chaudiure  à   Cuirs  qui ,  alors ,  fert  à  évaporer. 
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S'il  eft  à  propos  ,  on  lave  le  premier  BaJJin  k 
décanter  6c  on  le  remplit  de  nouveau ,  comme 
îa  première  fois  ^  avec  le  vefou  évaporé  dans 
la  Chaudière  à  cuire  ,  à  mefure  qu'il  arrive  au 
point  déterminé.  Le  fécond  BaJJin  efl  aban  • 
donné  au  repos  pendant  la  nuit  ,  &  le  matui 
à  cinq  heures  on  procède  à  la  cuite  du  vefou 
de  ce  Bajfin ,  âinfî  qu'on  a  fait  la  veille  pour 
celui  du  premier.  Une  fois  ce  travail  établi ,  on 
ie  continue  en  fuivant  toujours  l'alternative* 
Avantages       127.  On  voit    que    dans    ce    travail    chaque 

ql^e  donne         ,  j       r  '       '  tV        r  ^  C 

ceae  marche  Charge  de  luc-exprime  paiie ,  îans  erre  conlon- 

tlaiis  le  tra-  j  j,  i         j-v  ^  P  ^      i: 

vaii  du  fuc  due,  d  une  chaudière  cans  1  autre  ,  ou  eiie  reçoit 
es^nmL.  fucceflivement  le  degré  de  chaleur  qui  convient 
à  la  marche  de  la.  défécation  &  de  l'évapora- 
tion.  On  voie  qu'on  peut  régler  la  leffive  fur 
chaque  charge  &  fuivre  les  fignes  que  préfen- 
tent  les  écumes  ,  les  bulles  du  vefou  en  ébul- 
lition  5  &c.  fignes  fur  lefqueîs  il  ne  faut  pas 
toutefois  avoir  un  trop  fort  deei'é  de  confiance. 
On  voit  encore  que  dans  la  filtration  &  la  dé- 
cantation ,  opérées  ainfî  que  nous  venons  de  Fcx- 
pofer  ,  toutes  les  matières  folides ,  qui  ont 
échappé  à  l'écumoire,  font  enlevées  avec  le  plus 
erand  fuccès  &  fans  auf^mentation  de  main- 
d'oeuvre  :  car  la  marche  de  tout  ce  travail  ne 
demande  pas  un  plus  grand  nombre  de  Ne- 
'  grès   qu'on    n'en   employé    ordinairement  dans. 


Avantages 
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le  fervice  qu'exige  la  marche  du  travail  dans  les 
chaudières  de  fer. 

128.   La    défécation    &    l'évaporation   corn-, 
mencent  preiqu  en    même- temps    ôc    marchent  res  de  cuivre 
eni^mble  jafqu'aux   Bc^ns   à    décanter,  où  la  IT^ilSa 
défécation  s'achève  entièirement.  Les  chaudières  fjoï^'^"^' 
de  cuivre,  dont  le  fond  ne  porte  qu'une  légère 
convexité  ^  reçoivent  la  chaleur  de  manière  que 
cet   agent  ,  en   pénétrant  le   fuc   exprimé   dans 
toute  fon  étendue  ,  faifit  les  fécules  qui  ne  peu- 
vent échapper  à  fon  adion  Se  les  élève  à  la  fur- 
face.  Cette  adion  fur  elles  ne  doit  erre  ni  trop 
lente,  ni  trop  rapide  ;  on  eft  le  maître,  avecles 
chaudières   de  cuivre,    de  la   graduer  à  volon- 
té.   Une    fois    qu'on  coimok  l'ac1:ivité    plus   ou 
moins    grande    de   fon    fourneau,   on    récrie  la 
charge  de  la  Première  à  déféquer  ^  en  auf^men- 
tant  ou  diminuant  la  quantité  de  fuc  exprimé; 
de  manière  qu'elle  fe  trouve  toujours  dans  cette 
Première,  quand  il  eft  â  propos  de  la  tninfvafer, 
au  point  qu'on    déflre  ,   par  rapport  à  la  défé- 
cation. 

L  cvaporation  ne  peut  jamais  nuire  ,  dans  les 
cliaudières  fuivantes,  à  la  fépararion  &  à  l'en- 
lèvement des  fécules  par  Fécumoire,  en  don- 
nant au  vefou  une  denfité  qui  les  tiendroic 
embarraifées.  La  charge  de  la  Première  ,  à  dé- 
féquer  pouvant    erre    de   deux   d   trois  milliers 
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de  fuc  5  8c  cette  charge  palTanc  en  entier  d\inè 
chaudière  dans  l'autre ,  il  arrive  que  la  pro- 
portion d'eau  que  porte  le  vefou  ed  toujours 
alTez  grande  pour  laifTer  aux  fécules  la  liberté 
de  fe  réparer  6c  de  fe  préfenter  à  l'écumoire  j 
car  quelque  rapide  que  foit  l'évaporarion  ,  on 
peut  à  volonté  en  régler  la  marche  jufqu'aa 
degré  déterminé  pour  la  filtratrion  de  la  décan- 
tation (i).  Gn  s'alTure  de  ce  degré,  au  moyen 
d'un  Aréomètre ,  formé  d'une  boule  de  cuivre 
de  deux  à  trois  pouces  de  diamètre  (  PL  5 , 
fig,  8.  )  5  portant  un  tube  de  fix  a  huit  pouces.  On 
charge  cet  Aréomètre  avec  du  plomb  en  grains^ 
de  manière  qu'au  degré  vingt-quatre  de  l'A- 
réomètre de  Baume  la  boule  ,  plongée  dans 
le  ÛiùciQ  5  fe  trouve  couverte  jufquà  là 
naiilànce  du  tube.  Après  avoir  fait  connoî- 
tre  ce  point  au  Nègre  Commandeur,  on  le 
charge  de  veiller  a  ce  travail;  on  peut  le  lui 
abandon;ier  pendant  la   nuit ,  d'autant  plus  vo- 


.  (  1  )  La  Table  que  nous  avons  donnée  clins  la  premiers 
pratic  de  cet  Ouvrage,  page,  o^  ,  c'A  un  înoycn  fur  de  con- 
iioître  à  chaque  infï.uu  la  rapidité  de  l'évaporacioa  j  clic  doit 
fcrvir  à  en  régler  la  marche  en  fiiivanc  fes  divers  degrés  avec 
l'Arcomctre. 

Nous  aurions  pu  placer  cette  Table  ici  ,  mais  nous  avons  cr^ 
devoir  la  lailfer  .accoUéc  à  celle  qui  annonce  les  divers  degrés 
de  richeiTe  dii  vefou  ,  afin  qu'on  puiife  voir  plus  tacilcmcnc 
leurs  rapports  réciproques. 
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îonders  que  la  Cuite  ayant  lieu  pendant  le  jour', 
les  Nègres  n'ont  plus  qu'a  pefer  la  chaux  pour 
chaque  charge  de  fiic-èxprimé  qui  arrive  dans 
la  Chaudière  à  déféquer  5  puis  à  écumer ,  &  à 
vcrfer  le  vefou  fur  les  filtres. 

La  marche  des  chaudières  de  fer  ^  bien  loin 
d'avoir    aucun   de    ces    avantages  ,    a  tous   les 
vices    oppofés.    Ces    vices    font   d'autant   plus 
marqués  que  le  fuc-exprimé  eil  plus  riche  &  de 
meilleure  qualité  ,  &  que  l'adion  de  la  chaleur 
a  dIus  de  force  &  d'adivité  fur  la  Batterie  j  par- 
ce qu'alors  il  faut  la  charger  fans  cq{£q  ,  quel  que 
foit  l'état  du  vefou  :  &  dans  ce  cas  ,  toutes  les 
opérations    fe   coiiÎQriàQwi  dans  cette  chaudière 
où  la  Défécation,  l'Evaporacion  &  la  Cuite  font 
fans  CQ^Q  le  cercle,  jafqu'au  moment  où  elle  eil 
fafSfamment  chargée  5  pour  qu'on  puifTe   pour- 
fuivre  la  Cuite. 

ïzc).  11  eil  aifé  de  voir,  d'après  Fexpofidon  o^^f'"^^^^^'^^' 

''  ^  ^  ■*•  fur    la   cvn^^ 

<iue  nous  veîions  de  donner   de  la    marche   de  op^'^e  dans 

^  un   iourneau 

la  Défécation ,  de  l'Evaporation  &  de  la  Cuite  fépai-é. 
dans  le  Laboratoire  à  quatre  chaudières  de 
cuivre  (  PL  4  ,  j%,  B  )  ,  que  ,  lorfqu'on 
fera  ces  trois  opérations  dans  les  Laboratoi-° 
res  des  Sucreries  cvaQ  nous  propofons  ,  (  PL 
ç  cc  (^.  )  ,  la  marche  du  travail  fera  abfo- 
lument  la  même  quoique  divifée.  La  Cuite 
opérée  dans  la  feule  chaudière  que  préfente  le 
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Laboratoire  d'un   fourneau  fimple  {PL    5 ,  fer, 
^.  )  ,  ou   dans  les  deux   que  préfente  le  Labo. 
ratoire  d'un  fourneau  fur-cornoofé  (FI,  G     ilo. 
I.  )  >    ^^e  fera   pas   plus    diilincce   que    dans  la 
Chaudière  à  cuire  du  Laboratoire  à  quatre  chau- 
dières. Elle  demandera  feulement  quelques  Nè- 
gres de  plusj  mais    dans    les   grandes   Habita-^ 
tiens  ,  cette   coniîdération  ne  doit    pas  ctre    un 
motif  d'exclufion ;   au   contraire,  comme  il  eft 
elTenriel  que  le  travail  fe  falTe  très-rapidement, 
on  doit  alors   en  divifer  la  marche. 


o.  ■"■■■■".?.:  ••■.;•■•■,  o 

♦r<?\        -v-  "•■■"■•  "^.ï 

if   A  ■'^ 


LE    SEL    ESSENTIEL    DE    LA    CanNE.        tye 


MafcMa«iMiWiBttagagwe«ia!n!MaMtM^.TO».w™M«.^ 


ARTICLE     IL 


De  la  Culte.  &  de  Viifage  du    Thermomètre  pour 
s'affurer  de  fes  divers  degrés. 


130.  On  ne  fe  refafera  point  à  croire  mam- ,  Avantages 

*■  evidens    de 

tenant  que  le  vefou  peut  être    &  efl  en   effet  "otrenouvei- 

r  '  1  '  '11  /  1  •  ^^  marche. 

parfaitement  depoiulie  de  toutes  matières  folides 
par  les  moyens  que  nous  avons  établis ,  qu'il 
peut  être  cuit  en  fomnie ,  foit  fur  le  même 
fourneau,  foit  fur  un  fourneau  féparé  ;  ou'on 
peut  avant  que  de  Je  cuire  s'aiïïirer  de  fon  état 
êc  remédier  ficilement  au  défaut  ou  a  l'excès  ' 
de  lefiive  ;  qu'on  peut  faire  fur  ce  vefou  dans 
la  Chaudière  à  cuire  ^  telle  opération  qu'on  veut 
pour  la  plus  grande  perfedion  du  travail  ;  enfin 
qu  on  a  l'avantage  de  ne  cuire  que  pendant  le 
jour,  avantage  infiniment  grand,  en  ce  que  le 
Raffdieur  blanc  peut  donner  fes  foins  à  toutes 
\t^  Cuites ,  &  qu'il  eft  difpenfé  de  veiller  pen- 
dant la  nuîtj  attendu  que  le  travail  étant  réduit 
à  la  défécation  &  à  i'évaporation ,  peut  être 
abandonné  au  Nègre  Commandeur. 

13U  On  ne  peut  par  aucun  moyen  augmen- aes^pr'adlïJ 
ter  la  proportion  du  fel  effentiel  que  porte  le  it a,-,!;'"^  1 
vefou  ,  en  convercifTant  le  corps  muqueux  doux^îoi/Sd; 

fçntiel. 


l-l5 
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&z  fncré  en  Sucre  ;  on  ne  peut  pas  non  pli>S' 
enlever  les  fucs-muqueux  doux  &  fycrc ,  ni  le 
iuc-favonneux-extractif  avant  le  fel  etienriel  ; 
puîfque  Qts  divers  fucs  font  plus  folubles  que 
loi.  Le  but  qu'en  doit  donc  fe  propofer  eft 
d'extraire,  dans  ie  meilleur  état  poliible,  la  piUS 
îTfande  quanatc  de  ce  fel  :  pour  q^x.  efet  ,  il 
convient  d'appliquer  a  la  Cuite  du  verou-hrop 
&  a  la  cryftallîfation  du  fel  elFentiel  qu  il  con- 
tient ,  les  principes  de  Chymie  ,  d'après  lefquels 
on  obtient  les  fels  qui  cryftallifent  par  rcfroi- 
diiTemcnt.  La  'o'^&wzq  des  matières  folubles  ,  qui 
fe  trouvent  dans  le  vefou-fircp  avec  le  fel  ef- 
fentiel ,  fait  une  loi  de  qq"^  principes  ,  &  une 
loi  d'autant  dÎus  ri^oureufe  que,  dans  le  vefou- 
iirop  de  mauvaife  ^z  de  rccdiocre  qualité  ,  les 
fucs  muqueux  doux  &  fucré  ne  peuvent  pas 
fupporter  à  beaucoup  pi  es  le  même  degré  de  cha- 
leur (c^)  ,  G6  .  que  le  fel  elTentiel.  'Is  entrent  en 
décompo;^non ,  lorfqu'on  veut  leur  appliquer  le 
même  degré  de  Cuire  qu'aux  vefou-fircps  de 
bonne  qualité. 
Ignorance  j^i.  La  Cuite  eft ,  comme  nous  l'avons  déjà 
fuJiaCukc.  dit  5  l'adion  de  la  chaleur  fur  l'eau  de  difTolu- 
ticn  du  Sucre. 

Jamais  les  Rn dîneurs  d'Amérique  &  d'Europe 
n'ont  eu  une   jufte  idée  de   l'adlion  de  la  cha- 
leur dans  la  Cuite.  Ils  rapportent  bien  quelques- 
uns 
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uns  de  fes  effets,  auxquels  ils  ont  donné  diver- 
fes  dénominations;  mais  ils  n'entendent  nulle- 
ment cette  adion,  qu'ils  ont  fouvent  dcfignée 
par  le  mot  Cuiffhn  (  i  )  ,  terme  confacié  à  la 
principale  opération  de  l'Art  du  Confifeur. 

Comme  les  RaiSneurs  n'ont  jamais  bien 
conçu  l'aclion  de  la  chaleur  dans  la  Cuite  ^ 
jamais  ils  n'ont  pu  la  déhnir.  Aufîi  ne  trouve' 
t-on  la  définition  du  terme  Cuire  dans  aucun 
Didionnaire,  excepté  dans  iTncyclopédie  ;  où 
il  efl  dit  ;  >y  Caire  en  terme  de  Raffincur,  c^efl 
»  r^aion  de  pétrifier  le  Sucre  en  dairée  ,  en  le 
«  faifant  bouillir  un  temps  fuffifart  a.  Je  laiffe 
au  LeCleur  à  juger  du  mérite  de  cete  défi- 
nition» 

15  5'  Les  connoilfances  du  Raffinent  fe  bor-    Fxpreffiom 

qui    fervent 
Raffi 


aux 


C  I  )  La  CuifTon  du  Sucte  eft  la  principale  opération  de  l'Arc  "eursp-^rrap. 
du  Conhfeur.  Cette  opération  n'a  pas  été  mieux  eurendue  que  T"  ^^"^  ^''*" 
la  Cuite  ,  avec  laquelle  le  ConHfeur  la  confond  très-fouv  Jt  '' 
quoiqu'elle  foit  parfa^temeat  didinde.  La  CuiiTon  di  l'aâ.on  de 
la  chaleur  fur  l'eau  de  cryftallifation  du  Sucre.  Cette  adion  efl 
renfermée  entre  le  terme  iio  &  ,^0  du  Thermomètre  de  Réau- 
n^ur  :  mftrument  qui  doit  fervir ,  dans  cet  Art  ,  comme  dans 
^elui  du  Raffineur,  à  connoître  èc  à  fîxer  les  divers  de^rés  da 
Cuiflon  ,  entre  ces  deux  termes,  dont  le  Confifeur  a  befom  pour 
toutes  fes  préparations.  Degrés  qu'il  déïïgne  par  des  dénomina- 
tions pnles  des  divers  accidens  que  prciente  le  Sucre  fur  la 
cuiller  ou  furl'écumoire,  en  fe  réhoidiiTant  5  favoir  la  Cuiflon  au 
rené,  au  Zzy/e,  à  la  riume ,  ô.c.  ,  &c.  ,  degrés  qui  ne  fe 
rapporceKt  à  aucun  terme  fixe  ,  6c  que  l'Artifte  le  plus  çgn- 
Xommé  a  toujours  de  la  p«ine  à  faifir. 
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lient  à  auelques  dénominations  dont  il  fe  fcfC 
pour  dé  ligner  l'état  particulier  où  fe  trouve  le 
vefou  qu'il  va  cuire.  A  l'inftanc  où  ce  vefou 
arrive  à  l'état  de  lirop  ,  il  y  plonge  une  écu- 
moire ,  il  la  relève  ,  ik  après  l'avoir  QxpofcQ 
à  l'air ,  en  la  tournant  pluiieurs  fois  fur  elle- 
même  5  il  la  fixe  de  champ  j  fi  le  firop  qui 
s'y  eft  attaché  découle  en  formant  des  gout- 
tes féparées  qui  tombent  lentement  ,  il  dé- 
figne  cet  état  par  cette  expreflion ,  faire  la 
Goutte, 

Lorfque  la  Cuite  commence ,  fi  le  firop  qui 
recouvre  Técumoire  qu'on  a  plongée  dans  la 
chaudière  &  élevée  au-deifus  du  fluide  en  la 
tenant  fixée  de  champ ,  tombe  en  faifant  nappe , 
on  àk(\^i\^  QQZ  état  par  cette  expreflion^  faire  la 
toile. 

Ce  font-là  les  premiers  degrés  de  la  Cuite: 
les  autres ,  plus  avancés ,  font  pris  des  Ç\ov\<^s  que 
donne  la  matière  foumife  à  la  preuve  du  doigt. 
■Cette  preuve  confiile  à  prendre  avec  le  bout  au 
■pouce,  fur  une  cuiller  ou  fur  un  mouveron  qu'on 
vient  de  plonger  dans  le   vefou  -  firop  en  Cui- 
re 5  une  petite  portion  de  ce  vefou  fur  laquelle 
on  abaiffe  l'index  ou  le  doigt   du  milieu  j  afin 
de  voir  s'il  a  acquis  alfez  de  confiftance  pour  s'at- 
tacher  au  doigt  &  le  fuivre  ^  en  formant  un  fil ,  a 
mefure  que  ce  doigt  s'éloigne  j  ce  qu'on  nomme 


-\ 
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Me/efl.  Lorfcjue  le  vefou  a  acquis  plus  de 
confiftance  encore  &  que  le  fil ,  ainfi  forL  t 
fou„e„r  b.e„  ,  on  porte  le  pouce  vers  k  bafl 
du  pem  do.gr ,  en  tenant  l'index  fixé  en  l'air  • 

'  ^'  ^^  ^'  '"""P"'  <>"  'ii^  ^'«rs  que  /.///.  ro^^,] 
Us  autres  termes  font  pris  de  la  mmilr.  ^. 
U  ^î  /\  r  7  manière  donc 

ie  fil  re  forme,  de  celle  dont  il  fe  rompt    & 

des     ,cadens  qu'il  préfente,  en  rfr'ett 
rant  après  s  être  rompu. 

C'eft  dans  le  fouvenir  de  ces  dénominations 
&  de  quelques  autres  de  cette  efpèce  non  moin 

SrTR  r    ""''^    P-cipalement  Z 
Icience  du  RaiEneur. 

Il  y  a  encore  des  expreffions  de  rapport ,  telles 

comme,  dans  1  opération  de  la  Cuite ,  il  „V  a 
-cun  po.„t  fixe  ni  déterminé  ;  ces  expreJns 
ne  fe  rapportent  pmais  qu'au  projet  du  RaiE- 

al  r  Tf''  '^"''  ""^  '  relativement 
a  quahte  de  la  matière  ,  au  vafe  dans  le- 
quel  ,11a  met   à  crylbllifer  ,  &   à  l'état   dans 

lequel  ,1  veut  l'obtenir  :  projet  dont  il  .VI 

1  .  l-i^/et  aont  11  s  eioïene 

plus  ou  moms  par  ignorance  ou  par  accident. 

SieT'ir^!''^^"  ^  ""'^  '^  Sucre,  pour  -~: 

aor/rpottV-?"'^"-'^  "^'^^"^  «res,SrL? 
!  P;°^"''  '^""ie  au  point  de  fatuiation  eft  T,  ''J' 
nomme  Sirop.  ?'''»>"'  '^"» 

/"  •  la  Cuite, 

M  z 
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L'opération  de  la  Cuite  ou  l'adîon  de  Cuire  , 
en  ternie  de  Rafïineur  ,  étant ,  comme  nous  l'a- 
vons  déjà   définie  ,    l'adicn    de  la    chaleur   fur 
l'eau  de  dillolution  du  Sucre  -,   celte  adion  ap- 
pliquée au  firop  ,  doit  néceflairement  commen- 
cer &   finir  à  un  degré  du  Thermomètre   tou- 
jours fixe.  La  vérité  de  cette  propofition  nous  a 
été   démontrée  par   des  expériences    multipliées 
que   nous    avons    faues   far  des  dilfolutions  ^de 
quintaux  fidifs  &  réels  de   Sucre  raffiné   parfai- 
tement   pur,    auxquelles    nous    avons   appliqué 
l'âdlion  de  la  chaleur  à  divers  degrés. 

Après  avoir  reconnu  que  le  premier  terme 
de  cette  adion  commençoit  a  quatre-vingt-trois 
degrés  du  Thermom.ètre  de  Réaumur  {i)  ce 
quQ  le  dernier  fimlToit  a  cent  dix  ',  nous  avons 
établi  (^  toujours  d'après  l'expérience)  ,  entre  ces 
deux  termes,  l'échelle  fulvante  ;  qui ,  à  chaque 
degré,  annonce,  par  la  fomme  du  Sucre  p.iaé 
à  rétat  folide  après  la  Cuire  ,  la  proportion 
d'eau  eue  la  chaleur  a  enlevée  dans  cette  opé- 


(  I  )  C'cft  toujours  du  Therinomètie  de  Réaumur  dont  nous 
nous  f.rvons.  On  trcnncra  chez  M.  Mo.Ti ,  Brévc:6  du  Roi  ÔC 
de  l'Acnd6mic  ,  pour  la  conRruaion  des  ïnftrumems  de  Pliyh- 
que  Qur-i  VcWczkv  N^  (i6)  ,  des  Thermomècres  trcs-im-> 
&  très-commodes  i  faits  d'après  notre  échelle,  tant  pour  régL-r  U 
Cuite  dans  l'Arc  du  Sucrier  &  du  Radïncur  ,  que  pour  re^^ler  la 
cuiilon  du  Sucre  dans   l'Arc   du  Courireur. 
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ration.  Or  li  on  porte  fur  un  quintal  de  Sucre , 
difîous  ôc  mis  dans  l'ctat  de  fîrop  par  foixante 
livres  d'eau  ,  l'adion  de  la  chaleur  à  un  depïé 
déterminé  ,  (  quatre-vingt-huit  *  par  exemple  ) 
on  obtient  une  fomme  de  Sucre  déterminée; 
qui  5  une  fois  connue  ,  (  cinquante-deux  livres  ) 
fait  néceiîàirement  connoître  la  proportion  d'eau 
(  trente-une  livres  quatre  onces  deux  gros  )  qui  a 
.été  enlevée  ,  &  celle  (vingt-huit  livres  douze 
onces  /ix  gros  )  qui  relie  encore  combinée  > 
dans  l'état  de  firop ,  à  l'autre  portion  de  Sucre 
(  quarante  -  huit  livres.  )  (  i  )  Voyez  la  Table 
fuivanre.  , 

13 5.  Quoiqu'il  fe  trouve  dans  l'eau  de  dîf-  DuThermo» 
foîution    que  porte  le  vefou  -  firop  &  tous  les  ^itTdu'vI» 
iîrops  -  vefou  ^    des    matières   folubles^  qui  ne  ^'''''^''°^' 
font  pas  fel  elTentiel  ^  l'eau  néanmoins  efc  unie 
à  ce  fel  dans  une  proportion  relative  Se  déter- 
minée.  Le  Thermomètre    doit  donc   être  em- 
ployé pour  en  fixer  la  Cuite  >  dont  le  produit 
fohde  eft  toujours  relatif  à  la  proportion  d'eau 
que  la  chaleur  a  enlevée  à  chaque  degré  de  cet 
mftrument.  A  la  vérité  ,  la  fomme  de  ce  pro- 
duit fera   d'autant  plus  éloignée  de  la   quantité 

(  I  )  Nous  n'avons  point  eu  égard  ,  dans  notre  échelle,  aux 
fractions  ;  parce  que  nous  avons  cru  qu'on  devoir  les  négliger 
dans  les  travaux  en  grand  ^  lorfqu'on  n'a  pas  befcin  de  calciiis 
abrolument  rifroureux. 


M 
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annoncée  ,  d'après  notre  échelle,  que  ces  madè- 
res feront  en  plus  grande  abondance. 

Vaùge  du  Thermomètre  dans  la  Cuite  , 
bien  loin  d'exclure  la  preuve  du  doigt  qui  eft 
très-comrnode ,  fert  au  contraire  à  l'éclairer  êc 
à  en  rendre  la  pratique  moins  équivoque.  Il 
donne  aux  Raffineurs  des  termes  fixes  ôc  de 
rapport  fur  lefquels  il  peut  fe  régler  avec 
fureté. 


c< 


o 
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Echelle  des  divers  degrés  de  l'ac- 
tion de  la  chaleur  Jur  l'eau  de 
dijfolution  du  Sucre  au  point 
de  faturation. 


Table  de  la  quandu  d'eau 
que  la  chaleur  n'a  point 
tnlcvée  ,  G'  qui  ,  aux  di- 
vers degrés  defon  aciion, 
refle  unie  au  Sucre  dans 
l'état  de  Sirop» 


Ther. 


Eau  de  dif- 
iolution  en- 
levée  à  cha- 
que degré 
de  Cuite. 
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Produit  en  Su- 
cre cryitallifé 
à  chaque  degré 
de  Cu;ce. 
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Eau  qui  refte  | 
à  chaque  de- 1 
gré  f!e  Cuite' 
combinée  au 
Sucre,  dans 
l'état  de  fi- 
rop  ,  après 
la  cryltalli-- 
fa  tien. 
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ARTICLE     III. 

Des  nouveaux  moyens  de  faire  Cryjlallïftr  ^ 
Purger^  &c,  le  Sel  ejjenùel  de  la  Canne- 
Sucrée, 


Principes  1 5  ^.  IjE  Sucre   eft  un   fel  effentiel   qui   cryf- 
qu'on  doit    tallife    par     refroidie ement.     L'expérience     dé- 
k  crySifa-  Hiontre    quc    les    molécules    des    fels   de    cette 
eff^nneH^ia  ^^^^^  demandent  ,  pour  prendre  la  forme  cryf- 
rrff''^  '  ^^'  tailine  .  à  fe  mouvoir  librement   dans  le  fluide 
qui  les  tient  ifolées  ;  afin  qu'elles  puiifent  exer- 
cer les  unes  fur  les  autres  leur  affinité  récipro- 
que. Ces  molécules  prennent ,    dans    leur  réu- 
nion 5   une  forme  d'autant  plus  belle  ,  plus  ré- 
gulière ,    que    la    proportion    d'eau   qu'on   leur 
laiife   efl    plus   confidérable. 

Lorfquon  laiiTe  au  Sucre  qu'on  fnit  crydal- 
lifer  une  grande  proportion  d'eau,  il  forme  de 
très-gros  cryftaux  bien  réguliers  (  i  )  j  dans  cet 


(  I  )  Qu'on  fe  garde  de  confcnilrc  la  cryrcallifat.'on  en  grande 
fau  Se  la  cryftallifaciûn  en  grande  maile^  comme  un  Habit.'.nc 
de  ?>a!nt  Domingue  qui  a  fait  faire  des  crylLillifoirs  de  vingt 
pieds  de  long  fur  dix  de  lirj^c  fie  ileiix  de  prolouiknir.  La  cryf- 
tallifacion  du  Sucre  à  gro.ncle  e.Mi  peut  s'opérer  dans  les  vafcs 
les  plus  petits  tels  qu'un  gobelet;. 
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état,  il  porte  le  nom  de  Sucre  candi.  On  ùJit 
que  les  fels  font  d'autant  plus  purs  8c  plus  par- 
faits que  la  forme  .  fous  laquelle  ils  fe  préfen- 
tenc,  approche  davantage  de  celle  que  la  nature 
leur  a  affignée.  Le  Sucre  candi  efc  donc  dans 
l'écat  le  plus  parfait  qu'on  puiife  défirer ,  £<  les 
moyens  qu'il  convient  d'employer  ,  pour  extraire 
le  fel  eiïentîel  de  la  Canne ,  doivent  donc  être 
fondés  fur  ce  principe  de  (2hymie  ,  cryJîaHifir 
à  grande  eau ,  établi  pour  tous  Xq"^  fels  qui  cryf- 
tallifent  par  refroidi  (le  ment. 

C'eil  d'après  ce  principe  qu'il  convient  d'é- 
tablir la  Cuite  du  vefouiirop  &  des  firops,  & 
qu'on  doit  donner  aux  vafes ,  dans  lefquels  on 
inet  le  fel  effentiel  à  crydallifer^  la  forme  &  la 
contenance  les  plus  favorables  pour  la  cryftalli- 
fation  &  la    purgation  de  ce  iû. 

Nous  parlerons  d'abord  des  Parperies  &  de 
leur  difpofition  interne ,  pour  l'extradion  du  fel 
eifentiel  par  la  nouvelle  méthode. 

137.  Les  Pargeries ,  dans  la  nouvelle  mé- 
thode {PL  4,  E,  F,  P/.  5,  F,G.  ),  i^^^m^ 
à  mettre  le  fel  eifentiel  à  cryftallifer  &  à  pur-  '''' 
ger.  Ces  bâtiments  doivent  erre  très-larges  & 
conftruits  fur  la  même  liiine  ;  afin  qu'on  ait 
moins  d'étendue  à  parcourir  pour  le  fervîce  & 
qu'on  puifiTe  voir ,  d'un  coup  d'œil ,  tout  ce  qui 
•s'y  paffe.  Ils  préfentenc  intérieurement  plufieurs 


s  Far:;e 
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£les  de  cryflallifoirs  (P/4,H,  1.  )  établis  far 
des  gouttières  (  K  ) ,  qui  fe  terminent  a  des 
ba/IIns   (L,  M,  N,  O.). 

Les  cryftallifoirs  doivent  avoir  tous  la  même 
forme  &  la   m.êm.e    contenance.    Une   certaine 
quantité  (  H  )  eft  déterm.ince  à  recevoir  le  ve- 
fou-firop  cuit  dans  la  Sucrerie;  ôc  les  gouttières , 
fur   lefquelies  ils  font   établis ,  ont  leur  baiTin 
;      particulier   (  L  ).  D'autres  crydallifoirs  (  I  )  font 
défîmes  à  recevoir  les  premiers  firops  de  vefou 
cùits  ;   leurs  gouttières  doivent  avoir   un  baiîm 
particulier.    Les    féconds  ,    troifièmes    Se    qua- 
trièmes   firops    cuits  ,   doivent  auih  avoir  leurs 
cryflallifoirs   (  I  )  &c  leurs  baflins  ;   afin  que  les 
produits  en  Sucre  &  les  firops  ne  fe  confondent 
point 5  &  qu'on  puiffe  les  traiter  féparément. 
cc^"w-     ^^^-  L'expérience   nous   a    démontré  que   h 
jl^^crydaiH- ILmme  de  matière  qui  réunilloit  le   plus  grand 
nombre  de  circonfrances  favorables  pour  la  cryf- 
tailifarion   du  feî  efienriel  de  la  Canne-fucrée  , 
.  croit   de  quinze    à  feize  pieds    cubes;    &   c'ed 

d  après  cette  connoifîànce  que  nous  nous  fom- 
mes  arrêtés  a  la  forme  de  aux  dimenfions  de 
la  caiife  que  nous  allons  décrire.  Nous  avens 
.encore  imaginé  de  donner  au  fond  de  cette 
caiiTe  diverfes  difpoftions  ,  dont  l'elfet  eft 
moins  fur  (Se  moins  commode  que  celle  a  la- 
quelle nous  nous  fommçs  fixés,  {PL  4,/^.  7. }. 
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Le    CryJIallifoir^caiJJe    (  H ,    I ,  )    doit  avoir 
cinq  pieds  de  long  fur  trois  de  large.  Son  fonds 
eft  formé  de  deux  plans  inclin^'s  (  dy  d.fig.  6,  )  de 
fîx  pouces  j  dont  la  réunion  forme  une  gouttière 
qui  répond  à  la  ligne  centrale  de  la  plus  grande 
dimenfion.  Il  y  a ,   dans  cette  gouttière,  douze 
à  quijize  trous    d'un   pouce   de    diamètre  pour 
l'écoulement   des   fîrops.  Sa  profondeur  qÏi   de 
neuf  pouces   fur  les  côtés ,  elle  va  en  augmen- 
tant vers  la  gouttière ,  où  elle  a  quinze  pouces. 
Le  cryftallifoir  -  cailfe  doit   être   fait    avec   des 
planches  d'un  pouce  d'épailTeur   &    doublé  en 
plomb  laminé  très-mince. 

11  convient ,  avant  que  de  doubler  la  cailTe , 
de  percer  les  trous  de  la  gouttière  ,  &  de  brû- 
ler intérieurement ,  avec  une  boule  de  fer  rou- 
gie  3  le  pourtour  de  cqs  trous  ;  de  manière  qu'il 
préfente  une  légère  concavité  au  milieu  de  la- 
quelle fe  trouve  le  trou.  Par  cette  difpofition , 
il  ne  refte  pas  une  goutte  de  iirop  dans  la  caiiTe 
après  la  purgation.  Les  trous  £ont  garnis  avec 
àQs  viroles  de  cuivre  étamées  ou  de  fer  blanc 
fondées ,  intérieurement,  au  doublage  Se  repliées , 
extérieurement ,  &  clouées  fur  le  fond.  Les  caif- 
Us  ,  ainfi  faites  &  doublées  avec  foin ,  préfen- 
tent  tous  les  avantages  poffibles  quant  à  la 
cryftallifation  ^  purgation  du  Sucre,  <S^  quant 
ù   la  folidité. 


i88 


DES    MOYENS    D  EXTRAIRE 


Difpounon  1^9'  ^^^  cailTes  foiit  établies  fur  des  traver-i 
cryftaiiifer.  fes  hxes  {  a^  a)  ^  foLiteniies  par  des  potelets  (  h^ 
b  ,fg.  6.)  à  huit  à  dix  pouces  au-defTas  du  fol. 
Les  traverfes  font  faites  avec  des  planches  de 
deux  pouces  d'épaiffeur,  fciées  en  long  ,  fur  une 
largeur  de  trois  pouces.  Elles  font  clouées  Se 
fixées  fur  les  potelets  ,  à  dix  pouces  de  la  ligne 
centrale  de  la  gouttière ,  dont  elles  fuivent  pa.- 
rallèlement  la  diredion. 

Les  gouttières  (  K  ^fig,  6.  )  fur  lefquelles  font 
établies  les  caiiïes ,  font  faites  en  maçonnerie  & 
inclinées  vers  le  baiîin  qui  reçoit  les  (irops.  Elles 
doivent  être  enduites  en  ciment  &  doublées  en 
plomb  laminé.  Quoiqu'elles  foient  inclinées  , 
néanmoins  les  traverfes  ïoni  fur  un  olan  hori- 
fontal  5  &c  gardent  le   niveau  entr'elles. 

140.  Les    balîins  à  fîrop  (L  ,   M  ,    N?), 


Barin 


s   a 


recevoir  le  11-  /*       '       ^    p  '       *    '     J  •  *•  r  f 

ronv^r,,,  "tues  a  T extrémité  des  gouttières,  lont  creules 
à  plufieurs  pieds  de  profondeur  ,  le  plus  près 
poilible  de  la  Rafrinerie  ;  ils  font  faits  en  ma- 
çonnerie &  doublés  en  pîomb.  Leur  contenance 
doit  ctre  à-peu-près  de  la  moitié  de  la  fomme 
des  caiffes  ,  dont  ils  reçoivent  les  lirops.  Ils 
font  recouverts  en  madriers  (  i  )  à  fleur  de 
terre  ,   &    préfentent    une  ouverture    (  R  S    eii 


(  I  )    On    donne    ce    nom    aux    planches   t]ui   portent    deux    A 
trois   pouces  d'épaiileur. 
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forme  de  trappe ,  dans  le  bout  qui  répond  à  la 
Raffinerie. 

14.1.  On   fixe   la    Cuite   du  vefou-firop   au     i>egrê  .le 

"  .  .  cuire  qui  coa- 

Thermomètre  ;  le  de^ré  qui  convient  pour  ob-  vient  au  ve- 
tenir      dans  la  plus  grande  proportion  ,  le   lei  pour  ea  ex- 
effentiel   cryftallile   en   cailles  lous  la  forme  la  effendeL 
plus  belle  &  la  plus  régulière  ,  eft  quatre-vingt- 
fept  &  demi  à  quatre-vingt-huit.  Lorfqu'on  s'eil 
alTuré  du  degré  de  Cuite  convenable ,  on  éteint 
le   feu ,  en  introduifant  dans  le   foyer  deux  ou 
trois  paquets   de   tètes  de  Cannes  ,  ou  de  ba- 
gaifes  vertes  ;  alors  ,  fans  courir    aucun  rifque 
de    brûler    le    Sucre,    on   vuide    le   produit  de 
la  Chaudihe  à  cuire  ,   dans  le  rafraicliifioir  [n)    ' 
qui  fait  partie,   du    Laboratoire.   De  -  là   on  le 
porte  tout  de   fuite  dans  une  caiiTe  dont  on  a 
eu  foin  de    boucher  les    trous    avec   des    che- 
villes de  bois  [fig.   6  ^  c  j  c.)  garnies  de  paille 
de  maïs.    11    faut    encore    avoir    Tattention  de 
mettre  autour  de  ces  chevilles  ,  dont  la  pointe 
s'élève  intérieurement   de   trois   ou  quatre  pou- 
ces ,   une    petite    quantité  de    Sucre  fur  lequel 
on  verfe  un  peu  de  vefou-firop  cuit  quij  en   fe 
réfroidiiïant   promptement ,    fait    corps    avec  le 
Sucre  ,  s'attache  à  la  cheville  &  la  retient. 

142.  Les  cailles  font  fondion  de  fQCcnà  Crydain- 
rafraichiiïbir  ;  on  les  remplit  de  deux  ^^^-^^^  eïlitktbmtl 
qu'on  mêle  bien  enfemble   au  moment  où  on 
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les  réunit.    La    matière   ainfi   dépofée    dans    îa 
caifTe  fe  refroidit  lentement  ,    ôc    après  vingt- 
quatre   heures,   la  cryflallifation  s'étant   établie 
à  la   furEice,   aux  parois  ôc  au   fond   du    cryf- 
tallifoir  ,  il  convient  d'imprimer  alors   a   toute 
la  malfe ,  iluide  encore  ,  un  léger  mouvement 
avec  un  mouveron,  en  ayant  foin  d'élever  vers 
la  furface  le  fel   efTentiel  qui  s'eft  déjà  dépofé 
au  fond.  Après   cette  opération  ,  la    cryflallîfa- 
non  fe  fait  funukanément  dans  toute  l'étendue 
de  la  caiiTe  j   &  li  le  mouvement  a  été  impri- 
mé  à  tem.ps  et    bien    entendu  ,    la    cryftallifa- 
tion  ,  en  cinq  ou  fix  heures  ,  devient  générale  ôc 
ég:ÛQ,  depuis   le  fond  jufqu'a  la  furface  (  i  }. 

du^/^  /'^7-  ^P'^'  ^"^^^^  ^  ^^-q  p^^'  î^  m^fi^  to- 

tiei.  taie   étant   refroidie,    il    convient  de    tirer    les 

chevilles;  alors  la  purgation  fe  fait  très-promp- 
rement ,  Se  après  fix  à  huit  jours ,  elle  ell  ab- 
iclument   compîette. 

Le  fel  eflentiel  bien  purgé  de  fon  firop  eft 
légèrement  humide;  mais,  pour  peu  qu'il  foie 
expofé  à  l'air  ,  il  devient  parfaitement  fec.  Dans 
cet  état,  il  doit  ctre  mis  en  barrique  (  Q  ) ,  où 


(  1  )  II  y  a  une  infli^.lté  de  conddcrations  à  avoir  dans  le 
mouvement  qii'oa  applique  à  W.  matière  en  cryftallifation ,  par 
rapport  à  fa  qualité- ,  au  deiv^  de  Gi.ito  qu'dic  a  reçu  ,  au 
degré  de  rcFroidifleDcn:  où  elle  Ce  trouve-,  !k  à  l'état  dans  lequel 
on  veut  obtenir  le  fel  ciTcnticI. 
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îl  convient  de  le   piler  fortement  comme  les 
Sucres  terres. 

En  CLiifant  le  vefoii-firop  à  quatre-vingt-huit 
degrcs ,  on  obtient  moitié  ôc  même  plus  de  la 
quantité  de  fel  elTentiel  qu'il  porte;  &  fi  la  dé- 
fécation ôc  la  cryflallifation  ont  été  bien  enten- 
dues ,  ce  M  eft  alors  dans  le  plus  haut  degré 
de  pureté  &  de  beauté  qu'il  puiife  acquérir  "en 
brut. 

144.  Si  on  veut  terrer  le   fel  effentiel  pro-     Attendons 
venant  du  vefbu-firop  purifié  de  la  manière  que  ïSS  ^ 
nous  venons  d'expofer  ;    on  fe  fert  alors   pour  Jl'^f^S 
le  mettre  a  cryllallifer,  ou  d^s  cailTes  que  nous'''"" 
venons  de  décrire,   ou  de  formes. 

lorfqu'on  fe  fert  de  caifFes ,  il  faut  augmenter 
le  degré  de  cuite  &  le  porter  de  quatre-vingt-- 
luiit  à  quatre-vingt-dix:  il  faut  aoffi  veilîer 
avec  plus  de  foin  à  toutes  les  circonilances  qui 
doivent  accompagner  le  mouvement  qu'on  eft 
obligé  d'appliquer  à  la  matière  en  cryfcalli^ 
fation. 

lorfqu'on  employé  'dQs  formes ,  il  convient 
de  difpofer  une  partie  de  la  Purgerie  (  P/,  5  , 
F  ,  G  )  en  cabanes  (  H ,  H  )  pour  ks  recevoir  : 
comme  nous  avons  vu  dans  la  difpofition  in- 
terne   des    Purgeries    de     l'ancienne    méthode 

On  établit  dans  la  Sucrerie  ou  dans  la  Pur* 
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gerie  un  fécond  rafraîchi (Toir  de  cuivre  (PL  5,K.) 
de  la  contenance  de  deux  à  trois  milliers ,  dans 
lequel  on  réunit  trois  ou  quatre  Cultes ,  dont 
on  remplit  les  formes  rangées  (  I  )  pour  cet 
effet ,  foït  dans  la  Sucrerie  ,  foit  dans  la  Pur- 
gerie,  &  on  procède  pour  le  refte  du  travail 
de  la  manière  que  nous  avons  déjà  décri- 
te (  87  V  Les  formes  ne  peuvent  être  em- 
ployées que  lorfque  le  vefou-firop  eft  de  bonne 
qualité ,  attendu  le  degré  de  cuite  que  leur  con- 
tenance  &  leur  forme  conique  exigent.  Degré 
qu'il  faut  porter  de  quatre-vingt-dix  a  quatre- 
vinpt-douze ,  &  que  les  vefou-firops  de  mé- 
diocre &c  de  mauvaife  qualité  ne  peuvent  fnp- 
porter.  Dans  ce  cas ,  il  faut  nécelfairement  avoir 
recours  aux  cailles  ,  ainfi  que  pour  la  cryftalli- 
fation  du  fel  eflentiel  qu'on  veut  extraire  de 
toutes  fortes  de  firops-vefou. 

On  orocède  dans  la  purgation  des  pains  de 
fel  elFentiel,  dans  îa  préparation  qu'il  convient 
de  leur  donner  pour  le  terrage  ,  Se  dans  cette 
dernière  opération  de  la  manière  que  nous  avons 
décrite  (  88  ). 

On  doit  obferver  ici  que  le  vefou  ayant 
été  complettement  dépouillé  de  toute  ma- 
tière folide  5  il  ne  fe  préiente  diuis  la  cryf- 
tallifation  ,    la   purgation  ,   le  terrage  de    l'éru- 


vage 
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vage  (  I  )  du  fel  efFentiel  aucunes  difScultés , 
&  qu'après  avoir  fubi  ces  diverfes  opérations  ,' 
ce  fel  eft  pirEiitement  pur  &  auiîl  bl'mc  qu'on' 
puiiTe  le  défiier. 

Les  firops  qui  fe  féparent  du  fel  efTentiel 
tians  la  pijrgation  ,  doivent  être  nommés  Si- 
rops.vefou,  pour  les  diilinguer  de  testes  fortes 
de  iîrops.  On  les  diftingue  entr'eux  en  lîrops-ve- 
fou  de  premier  ,  fécond  ,  troifième  produit,  &cc. 

145-  î^ous  allons  expofer  quelle  eft  la  difpo-  D.  la  Raf- 
foon  qu'il  convient  de  donner  au  Laboratoire  LahoraSi.t" 
du  fourneau  qui  fert  à  cuire  les  firops-vefou  &  t^:^. 
a  clarifier.  re  les  firops- 

Dans  un  petit  batmient  (G),  nommé  i?^j^- 
fime,  adjacent  aux  Purgeries  &  placé  à-peu-près 


(  I  )  Nous  avons  fait  conflruire,  pour  étuver  k  fel  efTentiel 
txtra,t  &  terré  fuivaut  la  nouvelle  méthode,  tme  étuve  d'un» 
con&uaoa  fe„,balble  à-peu. prè.  au.  lérres  chaudes  de  ce  pays! 
2  1=  "-cl  effentiel  y  reçoit  Paaion  du  fole.l  ;  ce  ,ui  difpenfe 
tl  "■■":"/•;'  =  S'"i-  Cette  étuvc  eft  échauffée  pendarrt  k 
o.r  par  le  folcil  -,  pendant  la  uui,  Un  très-petit  feu  fuffit  pour 
la  rbu:cn,r  a  la  tet.pérat„re  convenable  ,  qui  eft  de  ,.  à  ,. 
d-^r  s    Cette  manière  d'ctuver  eft  préférable  en  ce  qu'elle  eft  plus 

.,r         V  Tt  '"'^f"'*="-'  ^   'î"'^"^-  donne   au  fel  elTentlel 
un   m!  plus   brillant  &  plus  blanc. 

Comme  le  local  ne  nous  a  pas  permis  de  donner  i  celle  que 
nous  avons  fait  conftruire  la  meilleure  diffoStion  poffible  ,  nous 
«en  offrons  poim  de  plan  ;  attendu  que  nous  ne  voulons  rien ' 
propofer  que  1  expérience  ne  nous  ait  démontré  être  trés-avan- 
tageu%  fous  tous  les  rapports  po,Tibies  ,  &  qu'on  ne  puilfe  fuivre 
en  toute  fùrcté. 

N 
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m  centre  ,  doit  è:re  établi  un  fourneau  fimpk , 
pour  cuire  les  firops-vefou  &  pour  ckriBer  au 
befoin.  Nous  en  donnerons  la  defcripdon  avec 
celle  des  fourneaux  de  Sucrerie. 

Le  Laboratoire  Pi  ^Jg.  5)  ^^^  ^'^^^neau  A  cuire 
ks  iltops ,  prcfente  une  feule  Chaudière  (/)  de 
cuivre.  La  maçonnerie  dont  elle  eft  fcellée,  dans 
fon  pourtour,  a  dans  fa  partie  fupérieure  quinze  à 
dix-huit  pouces  d'épaiireur  ;  fa  furface  ferme  un 
plan  incliné  de  cinq  a  fix  pouces  du  bord  exter- 
ne à  celui  de  la  chaudière,  où  eft  fondée  une 
garniture  en  cuivre  ou  en  plomb  qui  la  recou- 
Cre   dans  toute    fon  étendue.    Sur  les    côtés  du 
X^aboraroire  ,  font  deux  petits  réfervoirs   [g,g) 
qui  reçoivent  les  fu^ops-vefou  qu'on   va  cuire  y 
ils  fervent  auffi  à  filtrer  la  claire  lorfqu'on  cla- 
lifie.  Ces  réfervoirs    font   faits    en   maçonnerie 
&  doublés  en  plomb  ',  leur  fond   ed  à  la  hau- 
teur du  bord  de  la  chaudière  ,  dans  laquelle  ils 
fe  vuident  ,  a  la  faveur  d'un  petit  tuyau   (  h  ), 
On   doit  établir   fur    les    parois   latérales  de  la 
RafHnerie,   une    gouttière   (i)  pour  porter  aux 
réfervoirs  les   firops-vefou  que  Ion  verfe   dans 
im  petit  ballin  (  k  )  placé  A  Textrcmué  de  cette 
gouttière,  près  des  balTins  a  firop. 
M.rci-.c.la       M*^.   On  peut  cuire  dans  ce  Laboratoire,  dif- 
I"i!?dcs  pofe  ainG  ,  beaucoup  plus  de  firop-vcfbu  qu'on 
(Lps-vWou.  ^^,^^^  ^,^^-^  j.j,s  1^.5  équipages  à   firop   formes  dq 
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deux  chaudières  de  fer.  Si-tôt  que  la  chaudière 
eft  chargée  d'une  quantité  de  firop-vefou  con- 
venable ,  on  fait  chauffer;  &  tandis  que  ia 
Cuite  s  opère ,  on  rempht  ks  réîervoir^  qui 
font  à  fes  côtés;  afin  de  la  charger  au  yefoin 
le  plus  rapidement  pofiible  ,  pour  ne  point  per» 
dre  de  temps. 

^  Lorfque  les  firops-vefou  font  de  bonne  qua- 
lité,    l'on  porte    le  degré   de    cuite    au  terme 
quatre-vingî>huit;  on  le  £xe  avec   le  Thermo- 
mètre ^auquel   on  rapporte  la  preuve  du  doigt; 
•  on  arrête  le  feu  en  mtrodmfant  dans  le  foyer 
quelques    paquets    ce  tètes  de  Cannes  ,  6c  on 
vuide  la  chaudière  dans  le  rafraîchi Ifoir   (/), 
placé  près  d'elle  pour  cet  effet,  A  l'inflant  elle 
eft  rechargée  avec   le    ilrop    des    réfervoirs  en 
débouchant  le  tuyau ,  &  le  feu  reprend  auffi-tôt 
Une  fois  ce  travail  établi ,   on  le  continue  tou. 
jours  de  la  même  manière. 

.47.  Cette  preoHère    Cuue  eft  portée  dans     Cr,fl.m- 
une  caafî^  prepa.ee     d„fi  q„e  nous  IWons  dit^Si^ï; 
p.us  haut  (,4,),   bientôt  on   y  joint  celle  qaijSrvlf:^^ 
1'"  Wde,  &  après  ]es  avoir  n.èlées  ,  on   L      ' 
abandonne.    Toutes   les    cuites    fuivantes    font 
a.n(i  reunies  deux  i  deux  &  abandonnées  pea- 
da.nt  vingt-quatre  heures   &    quelquefois   plus 
Apres  ce  temps,   le  réfroidifTement  étant  à  un 
point  convenable  qu'on  reconnoîravec  le  doigt. 
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on  mouve  la  charge  de  la  caifTe  avec  un  mou- 
veron  ;  en  peu  d'heures  la  cryftallifation  s'opère . 
devient  générale  Se  uniforme  dans  toute  l'c- 
tendue  de  la  maffe.  Après  trois  à  quatre  jours, 
on  débouche  les  trous  de  la  caille  ;  la  purga- 
■tion  eft  d'abord  très-rapide  ,  mais  el'e  ne  devient 
complette  qu'après  huit  à  dix  jours  ;  alors  le  xel 
etTentiel  eR  auffi  par  &  auffi  beau  qu'on  puille 
le  défiret  :  il  efi;  mis  &  pilé  dans  les  banques , 
où  il  'ne  purge  plus  (F,P/.  4)- 

Les  firops-vefou  de  fécond  ,  troifième  ,  qua- 
trième,  cinquième    produit   font   cuits,    de   la 
même  manière ,  à  un  degré  qui  approche  d  au- 
tant moins   du   terme  quatre-vingt-huit  ,   qit'ils 
font  moins  bons.  On  partage  la  première  Oui: 
entre  toutes   les  caiifes  qu'on  veut  remplir  ,  c\- 
toutes  celles  qui  lui  fuccèdent  font  également 
partagées    entre    ces    caifTes  ;  leur    charge    Qc- 
mandée  quelques  attentions  particulières ^dans  le 
mouvement  qu'on    lui   applique    pour  d.rcrmi- 
r.er  la  cryftallifation  qui  ,  après  ce  mouvement, 
devient  générale  Se  uniforme.  La  purgation  dufel 
elTentiel  des  firops-vefou  de  troifième ,  quatrième , 
cinquième  produit  exige,  pour  être  complétée, 
quinze  i  vingt  jours  -,   après  quoi  le  fel ,  extrait 
du  firop  de  chaque  produit,  eft  mis  &  pile  Ic- 
rarén-.ent  dans  les  bariques. 

Au  moment  où   on  charge  la  chaudière   de 


LE    SEL    ESSENTIEL    DE    LA    CaNNP.         4^^ 

Jîropvefoii  pour  le  cuire,  on  y  ajoute  une  qu.iii- 
titc  d'eaLi  de  chaux  relative  à  la  qualité  du  (irop. 
Loric]a'il  ed  mauvais  ,  ou  iorfque  les  firops  font 
de  quatrième,  cinquième  produit,  il  convient' 
d'éguifer  l'eau  de  chaux  avec  de  la  potalTe. 

14S.  Après    toutes   ces    Cuites  ôc  cryftallifa- ,  ^^  ^-^  "^^ 
tions  répétées ,  on  a  un  rélidu  que  nous  allons 
-examiner  fous  le  nom  de   Mélaffe-vefou  (  ï  ). 

Nous  avons  vu  que  les  vefous  de  meilleure 
qualité  portoient  toujours  5  avec  lé  fel  elTentiel, 
une  portion  de  fuc  faVonneux-extradif. 

Nous  avons  vu  auffi  que  les  vefous  de  mé- 
diocre &  de  maiivaife  qualité  portoient  encore, 
avec  le  fuc  favonneux ,  une  portion  plus  ou 
moins  grande  de  fucs  muqiieux-doux  &c  fucré. 
Maintenant  on  concevra  aifément  que  clans  les 
diverfe-s  Cuites  ôc  crydallifations  qu'on  fait  fu- 
bir  aux  vefous-firop  &  aux  iirops-vefou ,  la  pro- 
portion de  ces  fucs ,  relative  à  celle  du  fel  ef- 
fentiel  ,  augmente  à  mefure  que  celle  de  ce  fel 
dmiinue  :  or  il  eft  évident  que  les  vefous-(irop 
de  bonne  qualité,  dont  la  cuite  aura  été  bien 
ménagée ,  donneront  tout  le  fel  effentiel  qu'ils 
portent ,  moins  une  petite  portion  qui  fe  trou- 


(  I  )  Nous  donnons  à  ce  réiîda  ou  eau-mère  ,  le  nom  de 
MélafTc-vcfou  ,  pour  le  diftinguer  de  la  MélafTe  des  Kaffineriei^ 
dont  nous  parlerons   dans  un  autre  lieu. 

N  } 


^ 


ipS  Di:s  MOYENS  d'extraire 

vera  en  dernier  lieu  embarralTée  dans  le  fuc  fa- 

vonneux-extraâ:if.  Il  qCi  encore  évident  que  le  ré- 

iiàii    des    vefous-iircp  de    qualité   médiocre   & 

mauvaife ,  fera  relatif  à   la  fomme  des  lues  fa- 

vonneux,  niuqneux-doux  &c  fucrc  que  portera  le 

vefou  5  &  à  la  quantité  de  fel  efiTentiel  que  ces 

fucs  retiendront. 

Propriété       149.   Les  fucs  fivonneux-exttaâiif ,  muqueux- 

c/ii  renïiiur  doux  Sc   fucté  ,  eu  fe  rapprochant  davantage  à 

Sirf  dînTiâ-C^'^''^^''-^"  cryTralUfation,  deviennent  moins  fluides, 

rops'îveibu/^"  ^  oppofent   pat  leur  ténacité  une  plus  grande 

réfiftance  aux  molécules  faccliarmes. 

Nous  avons  vu  qu-e  les  aikalis  fe  combinent 
parfiîtement  avec  le  fuc  favonneux  ;  ils  fe  com- 
binent également  bien  avec  les  fucs  muqueux- 
doux  &  fucré  qu'ils  rendent  beaucoup  plus  fluides. 
C'eft  à  cette  propriété  qu'eft  dû  l'ufage  des 
aikalis  dans  la  cuite  des  firops  de  toute  efpèce  ; 
car  alors  les  molécules  faccharines  ,  trouvant 
moins  d'obPtacles  à  fe  réunir,  crydallifent  d'au- 
tant mieux ,  que  ces  fucs  font  rendus  plus 
fluides  par  leur  union  aux  aikalis  dont  rad:ion  , 
aidée  de  celle  de  la  chaler.r,  fe  porte  aufli  mal- 
heureufement  fur  les  pnncîpes  conftitutifs  du 
fel  eiTentiel ,  le  décompofe  &:  augmente  encore 
la  proportion  de  la  méiafTe. 
Pnrricsqui       150.  La   mélalTe-vefou   efi:   formée,   comme 

forment    k      .,  .  ,        ,  .  .  ^        r        r 

méiafïc  -  ve- il  elt  ail«  clc  16  voit  mainreiiaut ,    qq  lue  ia-« 

fou. 
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vonneux  -  exrradif ,  de  facs  muqueux  -  doux  , 
fucré  y  d'une  portion  de  fel  eflfentiel  décompofé 
par  le  concours  de  la  chaleur  ôc  des  alkalis  , 
&  d'une  portion  de  ce  fel  embarraffée  dans 
toutes  ces   matières. 

Si  la  mélaiïe-vefou  eft  réduite  à  une  confif- 
tance  telle  qu'elle  ne  porte  que  quarante  degrés 
à  l'Aréomètre  (  1  )  ,  &  qu  on  l'abandonne  pen- 
dant long-reinps  dans  un  bafïin  très-étendu  Se 
peu  profond ,  les  molécules  faccharlnes 5  mnlgré 
la  rélîftance  que  leur  oppofe  la  mélaife  ,  fe- 
lapprochent ,  s'unilTent  fous  forme  cryilralline 
Se  tombent  au  fond  du  baflm  :  on  a  la  preuve 
de  ce  fait  dans  toutes  les  Sucreries,  des  Co- 
lonies. 

1  <  î .  Si  on  verfc  fur  de  la   mclaiTe  -  vefou     Action  de 

^  l'acide  oxaJ-i- 


que     fur    la 

mélaffc  ••  ve- 
fou. 


(  I  )  Nous  avons  vu  ,  d'après  la  Table  page  54 ,  que  l'eau 
uni«  au  Sucre ,  fe  trouvoit  au  point  de  facuration ,  dans  uns 
J)ropornon  de  trois  parties  ;'pour  cinq  de  Sucre  ^  que  leur  com- 
binaifon  prenoic  à  ce  point  le  nom  de  firop  ,  &  qu'elle  por- 
toit  trente-quatre  degrés  à  l'Aréomètre  (  dans  une  température 
de  vingt-deux  degrés  ).  11  eft  aifé  de  concevoir  que  les  fucs  fa- 
Yonncux,  muqueux  ,  &c.  qui  fe  trouvent  unis  au  Sucre  dans. 
cette  diffolution  ,  ajourent  à  la  péfanteur  fpécifique  du  firop  ^ 
d'autant  plus  que  la  proportion  de  ces  fucs  eft  plus  grande  î 
d'où  l'on  doit  conclure  que  les  firops  qui  donnent  le  plus  haut 
degré  à  l'Aréomètre,  au-deflus  du  terme  trente-quatre,  font  les 
plus  mauvais.  Cet  inftrumen:  doit  donc  fervir  à  eftimer  la  ^ua- 
Uic  des  firops-vcfou. 

N    A 
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étendue  d'eau  diftillée  ,  une  diffolution  d'acide 
oxalique  ,  non-feulement  cet  acide  s'unit  à  la 
chaux  qu'il  précipite,  mais  il  enlève  encore  le 
principe  colorant  des  fucs  favonneux  ôc  mu- 
queux,  dont  la  bafe  fe  préfente,  alors,  fous  la 
forme  de  petits  flocons  blancso 


vf^ 
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CHAPITRE     Xï. 

Paraliè/e  de  l'ancienne  &  de  la  nouvelle  méthode 

d'extraire  le  fel  ejfentiel  de  la  Canne  fucrée; 

fuivL  d'un   Tableau  des  produits  comparés  de 

l'une  &  de    l'autre  ^  fait  d après  les  livres  de 

-  r Habitation  de  M,  de  Ladebate  j  ou  la  nou- 
velle eji  établie  depuis  le  mois  de  Juin  1785, 


152.  LiE  iimpîe   expofé  que  nous  venons  de    Objecdece 
faire  de  la  nouvelle  méthode ,  fuffiroir  fans  doute     "^^^"^* 
pour    en  démontrer  tous  les    avantages.  Mais 
comme  il  nous  importe   de  détromper  le   Pu- 
blic fur  les  clameurs  injudes  &  menfonf^ères  de 
plufieurs  Perfonnes  qui,  facriFiant  tout  à  i'inté- 
rêt  particulier  &  à  l'amour -propre  ,    ont   ofé 
dire  que  rétabliiïement  de  cette  nouvelle  méthode 
exigeoit  de  grandes  dépenfes  fans  préfenter  des        <^ 
bénéfices  certains  ;  nous,  la  mettrons  en  parallèle 
avec  l'ancienne ,  dans  les  principaux  points  où  ks 
avantages  font    marqués  de  la   manière  la   plus 
tranchante,  &    établilTenc  entr'eîles    deux    une 
différence  fi  grande  &  fi  bien  déterminé^  ,  que 
le  Pubhc  éclairé  maintenant ,  ne  pourra  refufei* 


y 
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à  la  nouvelle  la  préférence  qu  elle  mérite  fous 
tous  les  rapports. 

Nous  expoferons  d'abord  les  différences  que 
préfentent ,  en  faveur  de  notre  méthode ,  les 
chaudières  de  cuivre  &  les  fourneaux  de  nou- 
velle conflrudtion ,  fur  les  chaudières  de  fer 
ôc  les  fourneaux  de  ces  chaudières. 

Nous  comparerons  enfuite  ces  deux  méchoi 
des  dans  leurs  moyens,  dans  la  marche  de  ces 
moyens  ,  ôc  dans  les  produits  qui  en  font  le 
réfulcat. 
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ARTICLE     PREMIER. 

Des  Chaudières  de  Cuivre  &  de  Fer^  &  de  leurs 
fourneaux. 


creries. 


î  5  5.  jL  E  cuivre  eft,  après  Tor  &  l'argent  (  i  ) ,  ,  ï^e  îa prêJ 

7  '      1     t  T  r      ry  \       \  -  férence   que 

le  métal  le  plus   fennbie  a   WQàoii   de  la  cha-  mérita  l'ufa- 

1  o  y   u  '    y  î         1  1  .     ge  du  cuivre 

leur  ,  de  quelle  pénètre  avec  le  plus  de  rapi- dans  les  Su* 
dite.  Cet  avantage  joint  a  la  foliditc  ,  à  la 
propreté  &  à  la  médiocrité  de  ïon  prix,  a  mé- 
rité au  cuivre  la  préférence  qu'on  lui  donne  , 
furies  autres  métaux,  dans  les  ufages  économi- 
ques &:  dans  les  Arts. 

II  eft  employé  dans  toutes  les  Raffineries 
avec  d'autant  plus  de  fureté ,  que  le  Sucre  &  le 
firop  ont  la  propriété  de  le  défendre  du  vert  de 
gris.  Le  vefou  ,  comme  le  Sucre  Ôc  le  firop,  a 
cette  propriété  (  2  ). 

Le  fond  des  chaudières  de  cuivre  efc  formé 
aune  feule  pièce  de  cuivre  rouge  battu,  leurs 


(  I  )  Voyez  les  Expériences  de  M.  Ingen-hoiize  ,  Journal  éi 
Phyfique,  Janvier  1789,  p.   68. 

(  1  )  L'inaction  du  vefou  &  du  firop-verou  fur  le  cuivre,  prou- 
Tent  qu'ils  ne  cor.tiennent  point  d'acide  j  car  on  faic  que  ce  raé-^ 
taXSt  laifTe  arcaquex  par  isi  acides  les  plus  foibles. 


^ 
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parois  font  faites  de  plufieurs  planches  de  cui- 
vre laminé  ,  clouées  ~entr'elles  Se  le  fond  par 
des  clous  d^  cuivre  rivés.  Les  dimenfions  de 
ces  chaudières  propres  au  travail  du  vefou , 
font  plus  grandes  que  celles  des  chaudières 
dont  on  fe  fert  dans  les  Raffineries ,  &  leur 
forme  eft  aulÏÏ  différente. 
Avantages  1 5  4.  Lorfque  leurs  fonds  ont  été  faits  avec  foin, 
res  de  cuivre  ils  fuDDOttent  l'aélion  du  feu  la  plus  forte  fans 


is  leur  (b- 


^^îii  leur  lu-      ,1/  oi  1»  1/  11 

iidité.&  leur  s  altérer  5  de  le  temps  de  leur  durée  peut  aller 
fro|)rctc.  ^  ^^^^  fiècle.  Elles  prennent  telle  forme  &  telle 
contenance  qu'on  veut  leur  donner.  La  maçon- 
nerie qui  les  foutient,  garnie  en  plomb  ou  en 
cuivre  foudés  à  leurs  bords  ,  forme  avec  elles 
le  Laboratoire  du  fourneau  ,  &:  ce  Laboratoire 
préfente  alors  au  vefou  la  plus  grande  pro- 
preté. 

Le  cuivre  a ,  en  tout  temps  ,  en  tout  lieu  , 
une  valeur  intrinsèque  bien  déterminée  :  on  n'a 
donc    perdu,    dans   l'emploi ,  lorfqu'il  ne  peut 
plus  fervir  ,  que  la  valeur   arbitraire.  Nos  Co- 
lonies feules  en    ont   banni  l'ufage  depuis    cin- 
quante   ans  :    les  Anglois   mieux   éclairés    l'ont 
confervc. 
Vices  &  in-       155.  Les  chaudlètes ,  dites  de  fer ,  employées 
qX'dennenc  pour  le  tiavail  du  vefou  ,  font  faites  avec  une 
ï  h  maîprV-  ^otte  de  fonte  de  fer ,  qu'on  coule  en  une  feule 
Frw 'dePÎèce  de  forme   elliptique.  Cette  fonte  qui  eft 

fer. 
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très-impure,  contient  encore  une  très  -  grande 
portion  d'oxide  de  fer  (  i  ).  Elle  eft  beaucoup 
moins  condudleur  de  la  chaleur  que  le  fer  pur  ^ 
cjiii  lui  -  même  i'efl  beaucoup  moins  que  le 
cinvre  (  2  ).  Les  chaudières  de  fer  font  donc, 
par  cette  double  raifon ,  moins  propres  que 
celles  de  cuivre,  à  tranfmettre  Faclion  de  la 
chaleur  dans  le  travail  du  vefou. 

Le  fer  peu  condu6ieur  de  la  chaleur ,  con- 
ferve  celle  dont  il  fe  charge ,  a  un  degré  pref- 
que  toujours  trop  fort ,  pour  que  les  fubftances 
végétales  Se  animales  puilTent  en  fupporter 
laclion  fans  fe  décompofer.  Cet  inconvénient 
&  fa  mal-propreté  l'ont  fait  bannir  des  ufages 
économiques  de  de  prefque   tous  les  Arts. 

La  fonte  de  fer  eft  très-attaquable  à  la  rouille 
de  elle  en  eft  toujours  couverte.  Jamais  elle  ne 
prend  le  brillant  métallique  ;  elle  a  toujours 
une  couleur  noire  Se  terne.  La  rouille  qui  cou? 
vre  fa  furface  eft  très-tenace  ^  elle  fe  décache 
avec  peine  ,  mais  elle  fe  détache  toujours  ;  suffi 
quelque  foin  qu'on  apporte  à  laver  ces  chaudiè- 
res ,  jamais  la  dernière  eau  du  lavage  n'eft  pure  ; 
elle  porte  toujours  une  teinte  noire  allez  forte  j 
&  cette  teinte  paiTe  dans  le  vefou. 


(  I  )    Chaux  de  fer. 
_(  2.  )   Mémoire   de   M.  Ingen-houze  déjà   cité. 
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Les  chaudières  ce  fer  font  très- fragiles.  Se 
elles  calTeiit  ea  changeant  trop  fubitement  de 
température  (  i  )  :  quelque  bonnes  qu  elles 
foient  5  elles  n'échappent  jamais  à  la  fradure. 
La  contenance  ces  plus  grandes  e(l  ce  deux 
milliers  au  plus  ,  &:  ctiZQ  contenance  efc  infuf- 
iifante  pour  le  travail  du  vefou  :  on  eft  oblige 
de  l'augmenter  de  beaucoup  par  dfe  la  maçon- 
nerie qui  3  étant  infiniment  moins  folide  en- 
core que  les  chaudières  ,  eft  beaucoup  plus 
mal  -  propre  ;  car  fa  furface  ne  peut  être  gar- 
nie ni  en  plomb ,  ni  eîi  cuivre  j  la  foudure 
n'ayant  pas  de  prife  fur  le  fer. 

La   fonte  de  fer  n'a  abfolument   aucune  va- 
leur   intrinsèque ,    Se   une    chaudière  cafiée   ne 
vaut  pas  un  fol  quelque  pefante  qu'elle   foit. 
SoHdirédes       156".   La    coudruclion   des  'fourneaux  portant 

fourneaux  .         ^,^  ,  ^        _  ,,  - 

porrancchau  Ciiaudicres   de  cuivre,   ed   très  -  foiide.  La  ma- 
yre.  çonnene  (  PI.  G  ,  jig.  4  &   5 .  )  s  elcve  ,  prefqu  ;:- 

plomb  3  dans  toute  l'étendue  du  fo)'er.  Elle  n'a, 
fur  une  hauteur  de  trois  pieds  fix  pouces  ,  qu'une 
courbe  de  quatre  à  cinq  pouces  au  plus  à  dé- 
crire, pour  venir  faifir  le  fond  de  la  chau- 
dière. Les  voûtes  qui  rempliffent  l'efpace  que 
laiiîe  chaque  chaudière  enti-'eUcs  ,  n'ont  tout  au 


(  I  }    Elles  font    expofcos   â   ce  changair.ca:  chacjuc   fois  <\.\o\\ 
les  value  ou   qu'oa  les  remplit  j  ce  qui  ?:-r;vc  à  chaque  iaftaac. 
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plus  que  quatre  pieds  ;  elles  font  faites  en  bri- 
ques ,  Se  on  pourroit  les  faire  en  bafalte  (  i  )  : 
alors  elles  feroient  d'une  folidité  telle,  qu'elles 
dureroienc  autant  que  les  autres  parties  du 
fourneau. 

157.  La  maçonnerie   des   fourneaux  portant    Da^m/St 
chaudières  de   fer,   e  il  peu  folide;   elle   s'élève  fourneaux 

'  /    -nj  r        i^     n  \     r   '  s  portant  ch?.u~ 

en  retraite  {FI.  ^  ,  fig.  ^  ôc  c),)  foivant  leur  diètes  de  fer. 
développement  ,  pour  laiiTer  entr'elle  &  ces 
mêmes  chaudières  à-peu-près  le  même  efpace; 
puis  elle  fe  recourbe  pour  venir  les  faifir  à-peu- 
près  à  quatre  pouces  de  leur  bord.  La  courbe 
qu'elle  décrit,  fur  la  hauteur  de  huit  à  dix  pon- 
ces,  a  douze  à  quinze  pouces. 

Les  voûtes  qui  partagent  chaque  chaudière, 
ont  à-peu-près  fix  pieds  de  portée.  La  néceilité 
de  remplacer  les  chaudières  caiTées ,  par  d'autres 
chaudières  dont  le  diamètre  efl  quelquefois  ou 
plus  petit,  ou  plus  grand  ,  a  empêché  qu'on  ne 
fe  fervit  de  bafalte  pour  faire  œs  voûtes  ;  parce 
qu'il  faudroît  en  retailler  les  pièces  ,  ou  en 
employer  de  nouvelles  j  ce  qui  demanderoit  un 


(  1  )  Cette  forte  de  pierre ,  qui  paroîc  être  un  produit  volcanî^ 
qwc  ,  efr  très-abondante  à  la  Martinique  j  on  en  trouve  dans  plu- 
lieurs  endroits  à  Saint-Dominjue  -,  elle  fupporte  parfajtemeni: 
bien  l'a^lion  du  feu  :  on  doit  prcférer  celle  qui  elî  d'un  gris- 
blanc. 
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Vices  atta- 
chés à  la  n,i. 
ture   6c  à  la 


temps  trop  long ,   pour  des  réparations  de  cette 
cfpccc  Gui  fe  répètent  fi  fouvent. 

Lesglacis  qui  furmontent  îes  chaudières,  pour 
augmenter  leur  contenance ,  font  faits  en  bri- 
ques inclinées  à  plat  &  très-écroirement  ferrées  j 
i'efFot  conftant  de  la  chaleur  de  i'acrion  du  ve- 
fou  iur  la  chaux  du  ciment  qui  unit  ces  bri- 
ques ,  les  dérangent  prefqu'à  chaque  inftant,  de 
exigent  des  réparations  continuelles. 

158.  Les  chaudières' de  fer  plongent  tout  en- 
forme  des  î^^e^'^s  dans  le  foyer,  moins  trois  à  quatre  pou- 
chaudières  de  ^g5  fur  lefqueîs  porte  la  maçonnerie  qui  les 
tient  fcellées  dans  tout  leur  pourtour.  Quoiqu'el- 
les préfentent  une  très  grande  furface  au  feu  , 
néanmoins  FébuUition  du  vefou  n'eft  pas  très- 
forte  ;  parce  qu'elles  s'oppofent  par  leur  i^ia- 
ture  &  par  leur  forme,  à  l'action  de  la  cha- 
leur qui  ne  les  pénètre  qu'au  point  où  la  ma-. 
çcnnerie  les  faifir. 

La  chaleur  ,  dont  la  tendance  eft  de  baS  en 
haut,  agit  toujours  en  fuivpnt  la  perpendicu- 
laiie  ;  tonibant  obliquement  fur  la  convexité  de 
la  chaudière  qui  la  réfléchit ,  elle  fe  porte  dans 
la  partie  fupérieure  du  foyer  où  elle  eft  alors 
forcée  de  la  pén.étrer,  la  maçonnerie  lui  oppo- 
fant  une^  plus  grande  réfiftance  encore.  La  B:iZ'' 
teiic  fcule^  étant  fur  le  foyer  proprement-dit, 

où 
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f  le  feu  eft  toujours  très-ardent,  eft  pénèrée 
de  par-tour. 

ÏJ9.  U  convexité  que  préfentent  les  fonds  Av,„..„, 
des  chaudières  de  cuivre,  n'eft  que  de  ouatrertVYî; 
pouces   au  plus,   fur  cinq  pieds  de:  diamètre- cn-^". 

InK    n-itVi  '    î1         1  V  ^  *"^^^ic  j  chaudières  de 

lobliquite  qu  elle   donne    à  la  chaleur  oui   Jes  """=■ 
frappe  ,.eft  prefque  nulle  ,  &  le  cuivre  étatlt  très- 
perméable,  oppofe  peu  de  réfiftanreà  l'adion  de 
ce  fluiae  qui  pénètre  .ces  fonds  de  toutes  p,rts 
avec  la  plus  grande  facilité. 

Dans   im  Laboratoire  de  cuivre,    formé   de 
tro.s  chaudières  (PL  5  ,  B./..  ,.)d;nt  les  fonds 
«e  prefento,ent  au  foyer  que  trente- deux  pieds 
de   furface  chacun ,    j'ai    défégué ,    évaporé  &- 
cnit  une  quantité  de  fuc  exprimé  aflez   confi- 
derable,  pour  obtenir  cent  quarante  formes  de 
J"cje,  en  vmgt-quatre  heures.  Dans  ce  mèaie 
Laboratoire  ,  j'ai  également  déféqué  ,   évaporé 
&   cu,t  tu,e  fomme   de  fuc  exprimé ,   dont  le 
produit  a  rempli  onze  cailTes^  contenant  chacune 
quinze  pieds  cubes  ;  ce  qui  fait  cent  foixante- 

c-nqFeds  (le  pied  cube  répond  à  une  forme-). 
^r  .    n  eft  jamais  arrivé  qu'on  ait   obtenu  un 

pareil  produit  dans  les  équipages  à    chaudières 
àe  fer. 

L'évaporation  &  la 'cuite  fe  faifant  donc  plus 
rapidement  dans  les  chaudières  de  cuivre  que 
dans  celles  de  fer  ,   tant  pat  rapport  au    métal 
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qui,  par  fa  nature,  eft  plus  perméable  à  la  cha-     -^ 
leur,  que  par  la  forme  de  la  chaudière  qui  eft 
plus  propre    à  en  recevoir   Vzùïon  ,  il  en  lé- 
ililte  néceiTairemenc   économie   de   temps,    de 
chauffage  &  avantage  dans  h  fabrication.  Car 
l'expérience    prouve    que    l'évaporation    &    la 
cuite  ne   peuvent  jamais  fe  faire  trop  rapide- 
ment. 
A«»«s«     L'ufage  des  chaudières  de  cuivre  a  non-fcu- 
rdr/hâ;  letnent  tous  les  avantages  qu'on  peut  dchrer. 
^^sfctfour  le  fuccès  du  travail  du  vefou;  mais  en- 
i"*^'  cote  il  eft  plus  économique  que  celui  des  chau- 

dières de  fer. 

Pour  deux  Laboratoires  en  cuivre  (  P/.  4  .  B  > 
B, /?".  1  &  î  )  propres  au  travail  du  vefou  ,  il  faut 
luiit''c'haudières  &  une  pour  un  Laboratoire  fnnple 
'      propre  à  cuire  les  firops  (PL  A,fig-  5-)-  Cha- 
que chaudière ,  faite  dans  les  dimenfions  &  les 
épaifTeurs  convenables  ,  péferoit  à-peu-près  800 
livres:  elle  coûteroit,  en  pièces,  à  la  Manu- 
faaure  de  RomiUy  (i)  5^  ^''l'  ^^^'''"'• 

Voyons  maintenant  ce  que  coùteroient  neuf 
chaudières  pefant  chacune  800  livres. 


(  .  )  Ron-lUv  ell  i  .pc'-q""  Uoucs  n.-ckffus  de  Rouen  -,  il  y 
.  .,,,=  Fon,îerio  en  C.ivrc,  où  Ton  paH  commander  des  eha,,- 
diàcs  a  antres  «ftcnfilcs  de   cuivre. 
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Çoi:  800  livres  à  zi  fols    rj       ,,0     !• 
.  "  )^  '°'s,  Cl..    12.80  livres. 

iôit   pour   fret    &    aiTurance  4 
lois  jpar   livre , 

ûojt  pour   façon  ,  ci ,^0 

'^^ 2000  livres. 

Chaque  chaudière  coûteroit  donc,  rendue  fur 
Habitation    &   prête   à  être   employée,    aooo 
.vres  argent  de  France,  qui  repréfentent  .000 
Lvres  argent  des  Colonies;  ainlî   neuf  chaudiè- 
res a  3000  livres  chacune  coûte- 

roient,    ci 

27000  livres. 

Il  faut  pour  deux  équipages  en  fer  (P/.  ^    fi„^ 

4 .  a    b.  )  dix  chaudières  ;  deux  pour  un  éqÛipa- 

««^  iTop  (  c  )  5  une  pour  „„  équipage  à  clarifier 

d);  en  tout  treize  chaudières.  Elles  coûtent  de 

50  a  So  hvres  le  quintal  ,  &  elles  pèfent  de  800 

mes  a, 000  livres  ;ainli  nous  les  porterons  d 
00    ivres  prix  commun.  Treize  chaudières  à 
5  00  livres  ,  font  argent  des  Co- 
lonies.  

*  *  ' * (5'5oo  livres. 

La  différence  que  préfente  le  prix  des  chau- 

.C.S  de  cuivre  eft  donc  de  4oo  livres,  L 
et    différence  paroît  au  premier  moment  très- 
confiderable.  Mais  on  doit  faire  attention  que 

pourconferverlecapital  de  27,000 livres,  on  iv'â 
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aucuns  frais  à  faire ,  &  que ,  pour  conferver  celui 
de  6500  livres,  il  faut  année  commune  quatre 
chaudières;   (dans  le   plus  grand  nombre_  des 
Habitations ,    on  caffe  au  moins   quatre  chau- 
dières de  fer  chaque  année  ).  Or  quatre  chau- 
dières à    500    livres   font   îooo  livres;  il   faut 
donc  année  commune  zooo  livres  pour  entre- 
tenir le  capital  de  6500  en  chaudières   de   fer. 
Mais  comme  il  n'y  a  qu'une  fomme  de  10,500 
livres  de  plus  à  mettre   dehors  pour  fe  procu- 
rer des  chaudières  de  cuivre  ,  &  que  l'intérêt 
de    cette  fomme  n'eft  que   de    1050  livres,  il 
s'enfuit  que  dans  l'ufage   du  cuivre  ,   on  a    un 
bénéfice  anr.uel  de  97  5  livres  ;  ce  bénéhce  qui 
eft  le  moindre  des  avantages  que  préfentent  les 
Chaudières  de  cuivre ,  mérite  quelque  confide- 

ration.  .        .  . 

On  verra  encore  à  la  fin  du  Chapitre  fui- 
vant ,  combien  font  grands  les  avantages  que 
donne  l'ufage  de  ces  chaudières ,  tant  par  rap- 
port à  la  furface  qu'elles  préfentent  au  feu,  que 
pat  rapport  i  l'étendue  &  A  la  capacité  des  four- 
neaux qui  les   portent. 
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ARTICLE      IL 

Des  avantages  quofre  la  nouvelle  méthode  com- 
parée à  r ancienne  dans  fes  moyens  _,  dans 
l'ordre  de  leur  marche  ^  dans  la  purification 
du  vefou  j  dans  la  cuite  du  vefou-firop  ^  dans 
la  cryjlall^ation  du  fel  ejfentiel quon  obtient^ 
dans  la  qualité  ^  la  quantité  &  la  pureté  d^ 
ce  fel. 


i(70.  INo us  entendons  par  c^iit  expreffion  an-  ^  Andennc 
cienne  méthode,  la  M^oÇmon  des  moyens  em»  "'''^''^'' 
ployés  aduellement ,  &  k  manière  de  fe  fer- 
vir  de  ces  moyens  dans  \^-.  diverfes  opérari.Dns 
qu'on  fait  généralement  dans  nos  Colonies ,  {v\t 
le  fuc  exprimé  de  la  Canne-Sucrée,  pour  ea 
extraire  le  fel  eifenciel  brut  &  terré. 

Cette  méthode  demande,  jour  &  nuit,  une 
affiduité  rigoureufe  de  la  part  du  Raffinear 
blanc  ,  tant  que  dure  la  roulaifon  ,  ^  un  tra- 
vail confiant  de  la  part  des  Nègres,  pendant  \qs 
Vingt-quatre  heures  qu'ils  reftent  à  la  Sucrerie, 

16 1.    Si    dans   la    méthode    que   nous    avons       Nouvdiô 
éçabhe ,  le  travail  n'eft  pas  interrompu  ,    tou,  "^"'^'^'^'^ 
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'     jours  eft-il  vrai  qu  il  efl  moitié  moins  conlîdé- 
rable  pendant  la   nuit;    puifqu'il   ne  s'agit  que 
d'écumer  &   de  tranfvafer  le  vefou  d'une  chau- 
dière  dans   l'autre  ,   à   mefuie  qu  il   s'évapore  ; 
travail  qui  n'exige  point  la  préfence  du   RafE- 
neur  blanc. 
Avantages       \67,   Les  Bofjlns  à' filtrer  &  à  décanter ,   fans 
^Ma  ^'oiivli- niigmetiter  la-  main-d'œuvre,  rendent    le  Rafti- 
Lriap°uruneur    maître   de   toutes    fes    opérations;   il   n'a 
îefou?'  '^^    P'^^s    befoin    d'employer    que    la    quantité    de 
chaux  néceffaire  à  léparer  les  fécules  &  la  ba- 
lance que  nous  avons  indiquée  (  lio)  ,  devient 
un  moyen  fur  pour  fixer  cette  quantité,  il  peut 
fuivre   fur  chaque   charge  de  vefou  ,  en  la  paf- 
fant  d'une  chaudière  dans  l'autre  ,  tous  les  fi- 
gnes  qui  lui    fervent  de    guide   dans    l'emploi 
des  alkalis.  Il  peut  encore  diriger  la  marche  de 
l'évaporation  à  fon  gré,  au  moyen  de  l'Aréo- 
mètre. Enfin    il   eft   aiïliré  que  ,  par  les   filtres 
6c  le  repos ,   il  enlèvera   complettement  toutes 
les    matières   infolubles  ,    ^<:   portera  le    vefou 
au  plus  haut  degré  de  pureté,   malgré  la  négli- 
gence des  Nègres. 

Les  BaJJlns  à  décanter  donnent  encore  au 
RafH?icur  l'avantace  inappiéciuble  .  de  ne  cuire 
le  vefou  que  pendant  le  jour.  Ainfi ,  après  s'être 
re;>;)fé  pendant  la  nuit,  il  peut  veiller  fans 
peine  à  toutes  les  opérations  qui  accompagnent 
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èc  fuivent    la    Culte.    Il    peut    reconnoitre   les 
fautes  qui  ont  été  faites,   dans  l'emploi  des  al- 
kahs   &  y  remédier.  H  peut  p\r  divers  moyens 
dont  il   eft  maître  de  faire  ufige  ,  ajouter  à  la 
pureté   &   ci  la  beauté    du   vefou-firop    qu'il  va 
cuire.  Il  a  l'avantage  de  le  cuire  en  fomme  ëc 
de  continuer  la  cuire  fans  interruption^  par  l'ac- 
cès de  nouveau  vefou.  Enfin  il  trouve  dans  le 
Thermomètre   un  moyen  fdr   &   infaillible  de 
fuivre  hs  divers  degrés  'de  l'adion  de   la  cha- 
leur, &  de  fixer  le  terme  de  la  cuite.  Il  peut 
éteindre  le  feu  &  vuider  la  chaudvre  à  cuire  ^ 
fans  décompofer  une  moléculç  de  Sucre. 

Le  Raffineur  jouit,  dans  ce  travail,  du  plaî- 
fir  du  {\xczQs  dont  il  e(î:  fur,  &  il  a  la  douce 
fatisfadion  de  n'avoir  jamais  à  punir  les  Nè- 
gres que  pour  ^^-c,  fautes  qu'il  leur  étoit  facile 
de  ne  pas  commettre;  fautes  qu'il  peut  fou- 
yent  pardonner  ,  fans  inconvénient ,  attendu  que 
les  Bajpuis  à  décanter  les  réparent  toutes. 

i^;.  La  marche  défordonnée  qu'exigent  les  Dcsvicesar- 
chaudières  de  fer,  fe  reflife  totalement  à  tousden':  mT 
ces  ^  avantages.   Se  préfentç  toqs  les  vices   op- L^%£'! 

Pofés.  tion   du  ve- 

fou ^ 

Le  RafEneur  ne  peut  ,  par  aucun  moyen  , 
fixer  la  quantité  de  leifive  qu'il  eft  obligé 
d'employer,  puifqu'il  ne  la  règle  pas  fur  ia  quan. 
cité  de  fécules  à  féparer .  mais  bien  fur  la  çon- 

O4 


y 


115 


DES    MOYENS     D  EXTRAIRE 


(îdance  mouiïeuire  qu'il  eft  forcé  de  leur  doiv 
ner  par  un  excès  d'alkali^  pour  qu'elles  fe  fou- 
ricnnent  fur  rcciimoire  ,  afin  qu'on  puiife  les 
enlever,  La  nécefîité  de  mêler  les  din"érente3 
charges  entr'elles ,  en  les  pairant  d'une  chau- 
dière dans  l'autre 5  fait  que  jamais,  dans  aucune 
chaudière,  il  n'cft  fur  de  l'crat  du  vefou  par 
rapport  à  la   leilive    ôc  au  de^^ré  d'éva':?oranon. 

il  CL 

Il  n'a  d'autre  moyen  que  l'écumoire  ,  pour  en- 
lever   les  fécules   &   les  matières   rerreufes  j   & 
ce    moyen  eft   abfolumenr  infuHifanc.   Une  fois 
que  le  vefou  efc  dans  la  Batterie  ,  il  lui  eft  im- 
DOil?ole    de  réparer    les    fautes    qui    font  l'eftet 
inévitable  de  la  marche  défcrdonnée  de  ce  tra- 
vail ,  &  de   la  négligence  des  Nègres. 
J-     Comme    la    contenance    de    la    Batterie    eft 
très-petite  5  Ôc  que  le  vefou  dont  on  la  charge 
ifeO:  jamais  évaporé  à  plus  de  dix-huit  degrés  ; 
il   arrive    qu'on   ne  peut   la   charger   que  d'une 
petite   quantité  à-'a-fois  ,   6z  qu'on  la   charge  à 
vingt    reprifes  différentes  ,  avant  que   d'obtenir 
une    C^Uc.  Il  arrive  encore  qu'on   eft  forcé    de 
cuire  jour  dz  nuit,  (Se  c]uc,  pour  régler  la  mar- 
che   du   vefou    dans   les   chaudières  ck   hxer  \i 
•.cuite  5   la  préfencs  du  Rafiîneur  cil  ablolumcnc 
néceiTaire. 

La  Batterie ,  par  fa  nature  Ôc  par  fa  forme  ;, 
s'oppofe  à  ce  c]u'on  .  puiiTe  jamais,  la  .vuider> 
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ni  la  remplir  fans  bruier  beaucoup  de  Sucre. 
Le  Raffineur  après  s'être  donné  beaucoup  de 
peines,  a  le  chagrin  de  voir  que  Je  Sucre  qu'il 
a  obtenu  n'eft  jamais  fans  reproches.  Tou-  • 
jours  l'ignorance  ou  Tamour-propre  le  rendent 
injufte,  &  fouvent  plus  qu'injufte.  îi  croit  ne 
devoir  jamais  fe  difpenfer  de  punir  des  fautes 
que.  le  Nègre  ne  peut  é/lrer  ,  attendu  qu'elles 
font  eiîentiellement  attachées  aux  moyens  qu'ii 
employé  &  à  la  marche  de  ces  moyens. 

La  nouvelle  méthode,  com.parée  à  l'ancienne 
dans  la  Cuite  du  vefou-fu'op  &  xlans  la  cryilal- 
lifation  de  fon  fel  elfentiel  ,  orTre  encore  une 
différence  bien  grande  &  bien  marquée  ,  dont 
tous  \ts  avantages  s'étendent  également  fur  tous 
les  vefous,   quelle  que  ibit  leur  qualité. 

/^^4.  Le  but  que  fe  propofe  le  Raffineur,  en     D.lacoa. 
cuuantle  vefbu-firop  d'après  fes  préjugés,  eft,^?^;!* 
comme  nous   l'avons  àé]ï    dit,    de  rapprocher  i;-^;^^ 
toutes  [Qs  molécules  faccharines  eniidks    ifin  ^''  v^rx^^m 
qu  elles  forment  une  malTe  -aggrégée  très-diire  ,  «• 
très-ferrée  &  féparce  de  la  mélaiTe  :  effet  qu'ii 
a   toujours  attendu  d'un   degré   de  Cuite   très- 
t^levé,  qu'il  ne  peut  appliquer  fans  décompofer 
le  Sucre  ;  en  effet  il  le  décorapofe  fouvent  au 
point  de  l'enflammer  dans  la  Batterie.  En  enle- 
vant prefque  toute  l'eau  de  diffolution,  en  une' 
Me  fois,  les  nioL-culescryftalIines  paroi ffenti 
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à  l'inftant  que  la  chaleur  les  abandonne,  foiij 
forme  folide^  mais  îi'ayanc  pas  le  temps  de 
fe  réunir  en  grand  nombre,  ni  de  prendre  dans 
ieur  réunion  trop  fubite  ,  la  forme  que  la  nature 
leur  a  afTignée  &  qu  elles  prennent  toujours , 
lorfque  cette  réunion  efi:  lente  &  libre  ,  elles 
forment  de  petits  cryflaux  irréguiiers ,  u  une 
ûnePih  d'autant  plus  grande  que  la  proportioa 
d'eau  qu'on  a  enlevée  par  la  Cuite  eft  plus  con- 
lidérable ,  &  que  la  chaleur  les  abandonne  plus 
promptement.  Toutes  les  matières  féculentes  & 
terreufes  qui  fe  trouvent  avec  elles  dans  le  vefou- 
firop  ,  forment  un  pèie-mèle  avec  elles ,  lorf^ 
qu  elles  paient  à  l'étic  folide.  Les  petits  cryf-.' 
taux  qu'elles  forment,  préfentent  une  étendue 
de  furfaces  beaucoup  plus  grande  que  fi  elles 
étoient  réunies  en  gios  cryftaux  j  elles  retien- 
nent donc  une  plus  grande  quantité  de  la  mé- 
laife  avec  laquelle  elles  ont  éprouvé  l'adion  de 
la  chaleur,  &  cette  quantité  eft  d'autant  plus 
grande  encore ,  que  la  mélalTe  eft  devenue  moins 
Huide  par  l'enlèvement  plus  abondant  de  l'eau 
de  dillolution. 

La  mélalfe  forme  alors,  avec  le  fel  elTentiel, 
avec  les  matières  féculcnres  &  terreufes ,  une 
forte  de  pote  dont  elle  ne  peut  fc  dcbarraller 
que  dans  un  temps  très- long ,.  (S*:  même  elle  ne 
s'en  débarralie  jamais,  car  ctant  très-flilcepuble 
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de  fermcnrer  ,  elle  entraîne ,  dans  fa  4écompo- 
foon  ,  celle  du  Sucre  qui  devient  d'autant  plus 
facile  qu'il  eft  dans  un  plus  grand  état  de 
divifion.  Une  fois  cette  décomposition  établie, 
elle  fe  continue,  &  la  mélaife  fe  renciivelle 
fins  ce/Te.  Au/îî  ne  doit-on  pas  être  furpris  que 
les  Sucres,  après  un  déchet  de  vingt-cinq  à  trente 
pour  cent ,  déchètent  encore  dans  ks  Magafins 
Se  dans  le  tranfport ,  fort  dans  l'intérieur  du 
Royaume ,  foit  à  l'Etraneer 

i<^5.  Le-s  principes  far  lefqueîs  notre  méthode    D^savan- 
eft  établie,  prefcrivent  une  marche  diamétrale- Ste  S'' 
ment  oppofée.  Le  but  qu'elle  fe  propofe  n'eft  pas  S'ST 
feulement ,  de  retirer  du  vefou  tout  le  fel  effenrie!  Slfiaoaf 
qu'il  contient  ;  elle  veut  encore  le  préfenter  fous  ^'"'  ^'" 
une  belle  forme  cryftalline  &  bien  purgé  de  tour 
f  rop.  Il  convient ,  pour  arriver  à  ce  but ,  d'ap- 
phquer   au  vefou- firop  un  degré  de  cuite   qui 
mette  le  fel  effentiel  dans  les  circonftances  les 
plus  favorables  à  fa  cryflallifarion.   Il   convient 
encore  qu'il  foit  mis  à  cryMlifer  da^is  des  va- 
fes  qui  puiffent,   par  leur  forme  Se  leur  con- 
tenance ,  fe  prêter  aux  degrés  de  cuire  ks  plus      - 
fcibles^    ôc  réunir   toutes    ks  conditions    que 
demandent  une  belle  cryrtallifation  &  u^e  pur- 
gation  prompte  &  facile.  ' 

Si  on  jette  un  coup-d'œil  fur  ks  caiffes  que 
nous  avons  imaginées  ôc  établies  (P/.  4^  £,  F, 
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êcfy.  (j  ),  on  verra  qu'elles  préfentent  fous  tous 
les  rapports ,  les  conditions  les  plus  heureufes 
pour  ces  deux  objets  :  on  verra  encore ,  que 
dans  leur  difpofîtion  fur  des  gouttières,  que  dans 
rétat  des  gouttières  Se  des  baffins  à  firop  ,  la 
main-d'œuvre  eft  ménagée  avec  le  plus  grand 
foin  5  ôc  que  ce  travail  aufîi  iimple  que  facile , 
eft  réduit  en  tout,  à  la  plus  grande  économie 
de  bras ,  de  temps   Se  de  moyens. 

Quelque  mauvais  que  foit  le  vefou-firop,  on 
peur  le  cuire  fans  le  décompofer ,  Se  quelque 
foible  que  foit  le  degré  de  cuite  qu'il  peut  fup- 
porter  ,  on  en  retire  néanmoins  la  plus  grande 
partie  du  feî  effentiel  qu'il  contient  ^  Cmon  au 
premier  produit ,  au  moins  au  fécond  Se  au 
troilième  (  i  )• 

Le  degré  quatre-vingt-huit  du  Therm.omètre 
de  Réaumur,  eft  celui  qu'il  convient  d'appli- 
quer aux  vefou-fu'ops  de  bonne  &  de  médio- 
cre qualité,  pour  en  obtenir  le  fel  efTentiel  brut, 
dans  l'état  le  plus  défu'able. 


(  I  )  A\-rès  avoir  obtenu  une  quantirc  ck  Sacre  relative  à.  U 
quantité  d'eau  qu'on  a  enlevée  d-ins  Li  cuite  du  vefoii-lîrop  de 
jnauvnife  qualité,  qui  ne  peut  fupporter  qu'un  degré  de  ^S  d 
U-,  Cl  on  cuit  le  firop  qui  s'eft  leparc  du  Sucre,  on  obtient 
un  produit  plus  confidcrable  que  le  premier  ;  l'expérience  ayan* 
dcmor.tré  qu'on  peut  appliquer  à  ce  iirop  un  degré  de  cmce 
de  'Sy  à  S8. 
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Le  vefoLi-  firop  ,  cuit  à  ce  degré  ,  donne  moi- 
tié de  la  quantité  de  fel  qu'il  contient,  fous  k 
forme   de  beaux  cryflaux    bien   ifolés  dont    ie 
firop  fe  fépare  Complettement.  Il  peut  erre  mis 
&   pilé   en   barique   comme   les   Sucres   terrés  : 
comme  eux ,  il  peut  fe  tranfporter  fans  déchec 
ôc  refter  en  magalin  fans  s'altérer  j  comme  eux 
il  peut  encore    entrer  en   confommation  dans 
les  ufages    économiques.    Il   ne  préfente  aucim 
obftacle  dans  le  Raffinage  &  les  produits  quli 
donne,    font   très-fopérieurs    en   qualité   &   eiî 
quantité    à    ceux  que    donnent  les  plus    beaux 
Sucres  obtenus  par  l'ancienne  méthode. 

Le  firop  qui  s'écoule  du  fel  eifentiel,  produit 
d'un  vefou  cuit  a  quatre-vingt-huit  degrés,  doit 
être  cuit  à  ce  mêm.e  degré,  &  donner  auffi 
moitié  de  la  quantité  du  fel  qu'il  contient  ;  ce 
fel  eft  bien  cryflallifé ,  bien  purgé  Se  fe  com- 
porte en  tout  5  comme  celui  du  premier  produir. 
On  peut  obtenir  jufqu'à  fix  produits  des  ve- 
fous  d'excellente  qualité,  en  cuifant  toujours^ 
un  degré  convenable  les  firops  de  chacun  de 
ces  produits. 

i6(^.  La   fomme   de  fel  elfentiel  qu'on  ob-      Bénéfices 
tient  par  la  nouvelle  méthode,  au    premier  &  ".n^^ul 
au  fécond  produit ,  égaie  en  quantité  celle  qu'on 
obtient  par  l'ancienne  ,  en  une  feule  fois  ,  des 
meilleurs  vefou-firops  auxquels  on  applique  un 
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depté  de  cuite  qui  répond  au  terme  quatre- 
viiiort-cuinze  du  Thermomètre.  Si  on  confuke 
rEchelle  que  nous  avons  donnée  (  pag.  1^3)5 
en  verra  qu'à  ce  degré,  on  obtient  les  trois 
quarts  de  la  quantité  de  fel  effentiel  contenu 
dans  le  vefou-iirop  qu'on  a  cuit.  Or,  par  la 
nouvelle  nléthode ,  on  obtient  cette  quantité  dans 
le  premier  &   le  {econà  produit  réunis. 

Suivant  cette  même  Echelle  ,  le  premier  pro- 
duit eft,  à  quatre-vingt-huit  degrés,  moitié  de 
la  quantité  du  fel  elTentiel  contenu  dans  le  ve- 
fou-firop.  Le  firop  ,  qui  fe  fépare  de  ce  pre- 
mier produit  5  cuit  également  à  quatre-vingt- 
huit  degrés  ,  donne  également  moitié  de  la 
quantité  du  fel  effentiel  qu'il  contient.  Or  moitié 
de  la  totalité  du  fel  effentiel  dans  le  premier  pro- 
duit ,  ôc  moitié  de  l'autre  moitié  dans  le  fé- 
cond 5  font  bien  les  trois  quarts  du  tout.  On  a 
doncj  en  bénéfice  réel,  la| différence  que  préfente 
le  prix  de  ces  deux  produits  réimis ,  avec  celui 
du  feul  produit  de  Tanciennej  &  cette  diffé- 
rence va  à  8,  10,  15  livres  par  quintal,  ôc 
même  plus. 

Le  fel  eiTentiel  qu  on  obtient  par  un  troi- 
iième,  quatrième,  cinquième  &  même  fixième 
produit ,  préfente  auflfi  un  bénéfice  dans  la  dif- 
férence de  fon  prix  avec  celui  de  la  mclaffe  ; 
eu   dans   fanciénne   méthode ,   on   vend  dans 
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î  erat  de  mélafTe ,  le  Sucre  qu'on  obtient  par  la 
nouvelle  ,  au  troifième  ,  quatrième  ,  ôcc,  produit. 

1  6-;.  Comme  on  n'éprouve  abfolument  aucu-       Bénéfe 
ne  perte  en  travaillant  d'après  notre  méthode  ,  '"  "''^''^'* 
puifque  les  baffins  qui  reçoivent  ks  ilrops  font 
doublés  en  plomb,  &  qu'on  ne  met  les  Sucres 
en  bariques  que  lorfqu'ils  font  parfaitement  bien 
purgés  ;  il  en  réfulte  qu'on  a  encore ,  pour  bé- 
néiice ,  la  mélafTe  que  perdent  ks  Sucres  bruts 
de  l'ancienne  méthode  dans  la  traverfée  :  perte 
qui  va  de  dix  a  trente  pour  cent  ^  &  qui  porte 
toute  entière  fur  le  Propriétaire.  On  a  de  plus 
celle  qui  fe  perd  à  travers  la   maçonnerie  des 
baffins  à  mélalfe;  perte  qu'on  ne  peut  évaluer, 
mais  qui  doit  être  confidérable ,  ii  on  en  jucre 
par  fa  fluidité.  ^ 

i6S,  On  conçoit  aifément  que  le  vefon  étant  Avant... 
parfntement  purifié,  par  ks  moyens  que  nous^lf^ 
avons  établis,  tous  les  produits  qu'on  en  obtient ''^^.  t  '"" 
lont  aufii  purs  &  auffi  beaux  qu'on  puift  le  "'"^^^  "'^'^°" 
défirer,  &  que  dans  l'opération  du  terrage ,  ils '^'^ 
ne  préfentent  aucune  difficulté. 

Les  lucres  terrés  de  l'ancienne  méthode  por- 
tent toujours  l'odeur  ôc  la  faveur  baifamique  de  la 
Canne  ,  qui  fervent  particulièrement  à  les  dif- 
tmguer  des  Sucres  Raffinés;  on  peut  en  priver 
entièrement  les  Sucres  terrés  de  notre  méthode, 
par    des    moyens    que    nous   ferons    connoître 
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dans  la  pratique.  Alors  ils  fe  trouveront,  fans 
le  {Qcoins  de- la  clarification,  avoir  tous  les 
avantages  des  Sucres  ,  Raffinés  ;  &  leur  pureté 
les  rendra  préférables  à  ceux  d'un  très  -  srand 
nombre  de  Pvaflineries  de  France,  où  on  tnpote 
le  Sucre   fans  le  purifier. 

Le  Sucre  brut  de  notre  méthode  offre  au 
R^affineur,  dans  fa. pureté ,  un  bénéfice  de  fix  à 
huit  pour  cent,  fur  les  Sucres  de  l'ancienne,  qui 
dans  la  clarification,  perdent  par  quintal  fix  à 
huit  livres  de  matières  féculentes  &  terreufes  ^ 
qu'on  enlève  fous  le  nom  d'écumes. 

La  nouvelle  méthode  efi:  établie  depuis  le 
mois  de  Juin  1785  ,  fur  l'Habitation  de  M.  De- 
ladebate  fiuée  au  Camp-de-Louife,  près  du 
Cap  ;  elle  y  eft  exécutée  avec  le  plus  grand  foin  ; 
une  pratique  coudante  Se  éclairée  par  des  cal- 
culs aulfi  exads  que  fatisfaifants  l'y  a  fixée  pour 
jamais. 

Nous  préfentons,  dans  le  Tableau  fuivant\  les 
produits  comparés  de  l'une  &  l'autre  méthode. 
On  verra  d'après  ce  Tableau  fait ,  par  M.  De- 
ladebate  lui-même  ,  fur  le  relevé  des  livres  de 
fon  Habitation  ,  combien  font  grands  les  béiié- 
&CQS  qu'il  doit  à  la  nouvelle  ,  &  combien  il  eft 
avantageufement  payé  des  frais  de  i'établilfe- 
menr. 
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CHAPITRE     XI  L 


Des    Fourneaux, 


i6c  Le  {accès  dans  un  Arc  n'exige  pas  feu-  DeiAcoa. 
lenenr  la  connoifTance  de  l'enfemble  des^o^^^t 
moyens  qui  le  confliraent  ,  il  exige  encore 
que  l'Artifte  faffe  une  étude  approfondie  des 
agens  dont  il  fe  fert ,  qu'il  en  foie  le  maître, 
quV'  les  manie  à  fon  gré,  qu'il  augmente  ou 
dimiv..e  leur  adion  &  la  plie  à  toutes  ks  clr- 
conuances.  ' 

La  chaleur  ell  le  principal  agent  dans  le  tra- 
vail da  flic  exprimé  de  la  Canne-fucrée  ;  il  eil: 
donc   .bfolument  effentiel  au  Rafïïneur  de  bien 

eonnL.cre  tous  les  moyens   d'en  applique.-  l'ac- 
tion. 

Ce:':2  connoiiTance  a  pour  objet  l'étude   des     ' 
fourneaux  ;  ôc  cette  étude  doit  comprendre  tou- 
tes le.  parties  du  fourneau,  le  but   Se  l'ufage 
àQ   chacune    d'elles  ,    leur   conflrudi^n    Ôc  la 
conno.  Tance  des  matériaux  les  p!us    propres  à       - 
cette  conftruaion. 

17c     T^e  fourneau,   en  général,   eîl  un  vpfe     P^'  P'^' 
qui  prend  difterentes  formes,  fuivant  que  l'e- ^'^^^^^^  p^^- 

^  ties  di!  four* 

P  «eau. 
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xi  Te  le  travail  des  diverfes  fubrcaiices  que  l'on 
a  à  craiier.  Ce  vafe  peut  hrQ  jimpie ,  compofé , 
2v   iTicme  furcompofé. 

Il  doit  être  propre  ,  dans  toutes  circonftances, 
à  recevoir  des  matières  combuO:ibles  ,  à  favon- 
fer  la  ccmbufîion  ,  à  confervcr  la  chaleur  qui 
fe  forme  dans  la  combuftion,  à  conduire  cette 
même  chaleur  fur  les  corps  qui  doivent  en 
éprouver  ladiion  ,  à  porter  au-dehors  les  princi- 
pes volatils  des  combufiibies ,  &  à  en  garder 
les  principes  fixes. 

Pour  remplir  tous  ces  ufages  ,  le  fourneau 
eft  formé  de  quatre  parties  différentes  -,  favoir 
le   Cendrier,  le  Foyer,  le  Laboratoire  ôc  la  Chc 

Dans  les   fcurneauy.  de  fonderies   &  de  for- 
ges ,  ces  trois  premières  parties  ibnt  ordinaire- 
ment   confondues  ;    dans    les   autres   fortes    de 
fourneaux  ,  elles  font  plus  ou  moins  difantles. 
TJra.,e  de       j -7  j .  L'ufage  du  cendrier  eft  de  recevoir  les 
P^t  cendres  ,  principes  f  xes  des  matières  combufti- 
tbumeau.      ^,^^  ^  ^  ^^^  ^^^^^^  ^^^^^^  |^  f^,.,,  r,;,  propre  A 

la  combuftion  -,  il  efr  fitué  fous  le  foyer. 

Le  foyer  doit  recevoir  les  matières  coinbufti- 
bles  ,  conferver  la  chaleur  qui  réfulte  de  leur 
décompofition  &  la  porter  dans  le  Laboratoire. 

Le  Laboratoiie  fe  confond  quelquefois  avec 
le  foyer  ,  quelquefois  auifi  il  en  elt   parfaite- 
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ment  diftind  ;  il  doit  renfermer  les  corps  aux^ 
qneîs  on  veiic  appliquer  l'avion  de  la  chaleur. 
La  dernière  partie  du  foLîmeau  eft  la  che- 
minée, elk  porte  aiidehors  ks  principes  des 
matières  combuftibles  volatihfées  par  la  chaleur 
^  elle  eft  placée  à  l'extrémité  du  foyer  ou  du 
Laboratoire. 

i7i.  Le  fourneau  iimpîe  efl  celui  dont  le 
foyer  &  le  Laboratoire  étant  circonfcrits ,  ne 
renferment  ou  ne  portent  que  hs  corps  qui  ré- 
pondent  à  leur  capacité. 

Le  compofé  e(l  celui  dont  le  foyer  Ôc  le 
Laboratoire  n'étant  point  circonfcrits  ,  font  plus 
ou  moins  prolongés  ,  renferment  ou  portent 
plufîeurs  corps. 

Le  furcompofé  eil  celui  qui  eft  formé  de 
plufieurs  fourneaux  réunis  que  ion  peur  mettre 
en  adlion ,  enfemble  ou  féparément,  &  qui  n  ont 
quune  cheminée. 


Diyerfes  for- 
tes  de  four- 
neaux. 


m^^ 


P  a 


2  8 


DES    MOYENS    d'^XTRAIRI: 


ARTICLE     P  P^  E  Ps4  I  E  R* 


Des   Fourneaux  de  nouvelle  conjlruaion  ponant 
chaudières  de  cuivre. 


Tourneaux  17  3 
en  ura2,edans 


).  ^.ous  avons  dit  que  le  travail  du  fuc 
les  su?..i.:  expdmé  conflftok  en  trois  opérations  principa- 
les,  &  que  chacune  d'elles  exigeoit  ladlion^de 
la  chaleur.  Cette  adlion  peut  être  apphquée  , 
pour  ces  trois  opérations ,  firnukanément  dans 
ie  même  fourneau^  elle  peut  auffi  être  ap- 
pliquée   féparément   dans  deux    fourneaux  dif- 

On  fe  fert ,  dans  le  travail  du  fuc  exprimé 
&  des  fu-ops,  des  trois  fortes  de  fourneaux  que 
nous  venons  de  diftinguer. 

Le  fourneau  fnnple  (  P/.  5 .  E  ,  fg^  4-  ^^-  ^  ' 
A,/^.  3.)  ne  porte  qu'une  chaudière  i^  le  four- 

nc'au^'compofc  (  PA  5  ^  ^  ^f'S'  i-  ^Z-  4,  ^>  ^^• 
1  )  en  porte  deux  ,  trois  ,  quatre  fur  une  feule 

ligne. 

Le  fourneau  furcompofé  (  PL  6 ,  fg^  i  )  en 
porte  plufieurs  fur  plufieurs  lignes ,  qui  fe  réu- 
niffent  en  un  feul  ponit. 

On  peut  fe  fervir,  pour  faire  les  trois  ope 
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rations  fimukanément,  foit  d'un  fourneau  com- 
pofé  à  trois  ou  quatre  chaudières ,  foit  d'un 
fourneau   furcompofé   a  cinq. 

Lorfqu'on  veut  faire  ces  trois  opérations  fur 
deux  fourneaux  féparés  ,  on  opère  la  déféca- 
tion &  révaporation  jufqu'au  vingt  -  quatriè- 
me degré  à  l'Aréomètre  de  "  Baume  ,  dans  un 
fourneau  compofé  à  trois  chaudières  feulement 
{PL  5,  B,J%-.  i)j  puis  on  achève  l'évapora- 
tion  &  on  opère  la  cuite  5  foit  dans  un  four- 
neau fniiple  (  E ,  /^.  4  ) ,  foit  dans  un  four- 
neau compofé  à  deux  chaudières. 

174.  Le  fourneau  portant  chaudières  de  cm-    Dmfionau 
vre  fe  divife    en    deux    parties  ,   l'une  répond  parrrerint'r- 
entièrement  à  l'extérieur    de  la  Sucrerie  ,   tout  '''^*''""'''^" 
le  fervice  en  eft  externe  j  l'autre  répond  à  l'in- 
térieur, &  tout  le  fervice  en  eft  interne. 

La  longueur  des  fourneaux  fe  mefure  tant 
fur  le  nombre  &  le  diamètre  fupérieur  des 
chaudières ,  que  fur  la  hauteur  de  la  cheminée. 
La  iarc^eur  fe  mefare  auffi  fur  le  diamètre  fii- 
périeur  des  chaudières  ,  &  fur  l'épaifleur  des 
parois  en  maçonnerie  qui  les  foutiennenr.  La 
hauteur  comprend  la  profondeur  du  cendrier , 
répai(Teur  des  grilles ,  la  hauteuL  du  foyer  & 
du  Laboratoire. 

i7<.  Le  cendrier  &   le  fover  répondent  ex-     Debpa^ 

■'  ;  i  île  externe  Cai 

rérieurcment  à  la  Sucrerie   (PA  ^^J%'   2-  ^^  5  )  fourneau. 
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Se  inférieuremenc  au  Laboratoire.  Ils  doivent 
erre  ifolés  dans  rente  leur  étendue  ,  autant  c]ue 
hs  circonftances  le  permettent.  Le  fervice  en 
eO:  plus  facile  Se  le  foyer  plus  propre  â  con- 
ferver  la  chaleLU*. 

La  cheminée  eu  placée ,  en  dehors  ,  à  l'extré- 
111  ire  du  foyer. 

drief&'l;    .    '^'^'  ^^^  cendrier  eil  la  partie   la  plus    infé- 
ies  diviiTouf.  neore  du.  fourneau,  dont  il  fliii  la  bafe.   Dans 
Igs    fourneaux  compofés  &  fiircompcfés  ,  il  fe 
divife  en  cendrier  proprement-dit  &  en  nianif 
da  cendrier.  Sa  longuear  fe  mefure  ûir  le  dia- 
mètre fiîpérieur    des    chaïKlicres   ôc  far  l'ép^if- 
iear  qu'on  veut  donner  aux  parois  du  foyer.  Sa 
largeur  comprend  Tétendue    qu'on  veut  donner 
au   foyer  &  répaiiTeur   de   fcf;    p.nois.   Sa    haii- 
tear   scUyq    du   fol  a  la  partie   fupérieure  des 
grilles. 
_  Du  cen--        177.  Le  cendrier  proDiement- dit  (D  f^.  1]  eft 

ërier  propre-  ,  ^  i        i  \      ^  {n       / 

îT-enL-di  une  cavité  qui  répond  au  foyer  proprement-dit; 
Li  ngnre  eft  à-peu-près  circulaire  ,  fon  petit 
diamètre  a  5  pieds  4  pouces  au  plus  ;  le 
rayon  de  fon  diamètre  longitudinal  doit  avoir 
en  devant  S  à  10  pouces  de  plus  que  fau- 
tre  qui  eft  de  1  pieds  6  pouces.  Sa  profon- 
deur doit  avoir  5  pieds  ;  lorfque  le  iocai  per- 
mettra  de  lui  en  donner  4  à  5  ,  il  conviendra 
de  terminer  fon  fonds  en  cul  de  lampe  (  D, 
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fg-  4  )  •  P^^  ^^^^^  difpofînoii  ,  les  cendies  fe 
raifemblent  toujours  dans  le  milieu  &c  l'extrac- 
tion en  eft  plus  facile.  L'ouverture  (a.fg.^) 
qui  fert  à  les  extraire  ,  fe  trouve  alors  à  une 
plus  grande  didance  des  grilles  ;  elle  peut  être 
facilement  bouchée  par  les  cendres  pour  empê- 
cher l'accès  de  l'air  ,  afm  que  celui  qui  entre  par 
les  ventoufes  (b  ,b  ,  j%.  2  )  ait  un  courant  plus 
rapide,  Se  faife  mieux  fonuion  de  fouffiet. 

Ce  cendrier  doit  avoir  plufieurs  ouvertures  ^ 
une  {a  ,  fig.  2  )    ferr  à    extraire    les    cendres  , 
elle  porte   18   à   10   pouces  de  largeur,  fur   20^ 
à   24   de  hauteur  ,   &   elle  doit   être    pratiquée 
fur   la    partie    la   plus    en    avant   du   cendrier  , 
afin  que  Tair  qui  y  pafie  porte  fur  le  combuf-. 
cible.   Les  autres   nommées  ventoufes  (  ^  ,   /?  ) , 
fervent  à  porter  ,   dans   le    foyer ,  l'air    propre 
à   la  combuftion.    L'ouverture    externe     de  ces 
ventoufes   doit   être  très  -  grande  &  l'ouverture 
interne   ne  doit  avoir   qu'un  pouce  de  hauteur 
fur  trois  ou  quatre  de  largeur  ,   &  répondre  le 
plus  près  des  bouches  du  foyer  &   en  dedous. 
Elles   font    fondion    de    fouffiet    d'autant    plus 
efficacement ,    que   l'ouverture   interne   eft   plus 


reirerrée. 


Ses  cpaifTeurs  doivent  avoir  latérnlement  16 
à  30  pouces:  elles  portent  far  le  devant  24  a 
2 S   pouces. 
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Le  cendrier  efi:  termine  par  des  grilles  (  c,  c, 
/^.  2 ,  (Se  4  )  qui  le  recouvrent.  Ces  grilles ,  qui 
font  de  fer  fondu,  ne  devroienr  avoir  eue  3 
ponces  de  largeur  fur  ^  à  6  pouces  au  plus 
de  hauteur.  L'efpace  qu'on  doit  laiifer  entr'elles 
Q^^  de  5    à  4  pouces. 

Les  grilles  du  commerce  ont  6  pouce<?  quar- 
rcs  &  quelquefois  plus  ;  ces  dimenfions  font 
très-vicieufes.  En  préfentant  une  très-grande  fur- 
fice,  elles  s'oppofent  à  la  chute  des  cendres 
&  ne  lailTent  point  un  accès  afTez  libre  à  lair 
qui  doit  fervir  à  la  combuftion. 

cu'^Ldn^'      ^78.  Le  mallif  du  cendrier  {E,E,fg.  16c 

"nnpfo^r  '^  ^   ^^^  "^^  ^''^   ^^   ^y^^   improprement  -  dit. 

i..cacarr.      Lorfque  le   fourneau    nefl    pas  ifolé ,  la    terre 
feule  le  forme.  S'il  ed  ifolé  ,  ce  malaf  préfente 
une  partie  moyenne  formée  par  la  terre  &  fou- 
renue  latéralemeni"  par  une  maçonnerie,  qui   a 
18   à  20  pouces  d'épaiffeur  de   chaque  côte.  Sa 
hauteur  {fg.  4)  far  le  devant,  eft  ce  5  pieds; 
elle    va,  vers  la  clieminée,   en    aup-mentant  de 
10  à   12   pouces.    Sa  largeur  (Se  fa  longueur  fe 
mefurent  fur  celles  qu'oii  veut  donner  au  foyer 
improprement-dit,  dont  il  fait  îa  bafe. 
^^pmoivja       i^c).  Le  foyer  eil  établi  fur  le  cendrier;  il  fe 
divife,   dans  les  fourneaux  compofés  &  furcom- 
pofés,  en  foyer  proprement-dit  &:  en  foyer  im- 
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proprement-dit.  Sa  longueur  fe  mefure  fin-  le 
nombre  Se  fur  le  dbmctre  fiipérieur  des  chau- 
dières j  fa  hauteur  s'élève  de  la  furface  du  cen- 
drier au  fond  des  chaudières  ;  fa  largeur  eft  de 
10  pieds  quelques  pouces.  Ses  parois  dont  l'é- 
paiiïeur  ed:  de  24  à  30  pouces  fe  divifent, 
par  rapport  aux  matériaux  dont  elles  font  for- 
mées, en  deux  parties  j  Tune  interne,  l'autre 
externe. 

180.  Le  foyer  proprement-dit  (G)  r^^pond ^ J^^^;g^ 
au  cendrier  proprement-dit  (D  ,  J%.  4)  ?  iî  P^^' 
fente  une  cavité  dont  le  fond  eft  formé  par  le 
grillage  du  cendrier  ;  fa  f  gare  ,  inférieurement  3 
s'éloigne  plus  ou  moins  de  la  circulaire,  fui- 
vant  le  nombre  de  bouches  y  Se  elle  s'en  approche 
d'autant  plus  qu'il  s'élève  davantage  vers  le  fond 
de  la  chaudière  ,  où  il  fe  termine.  Son  petit  dia- 
mètre ne  doit  jamais  avoir  plus  de  5  pieds  îo 
pouces  5  lorfqu'il  a  deux  bouches  ;  Se  5  pieds  6 
à  8  pouces,  lorfqu'il  n'en  a  qu'une.  Le  rayon  du 
diamètre  longitudinal  qui  fe  porte  fur  le  devant , 
doit  avoir  8  à  10  pouces  de  plus  que  l'autre; 
aHn  que  la  eombuftion  fe  faifant  beaucoup  en 
deçà  du  centre  du  foyer  ,  la  flamme  qui  eil 
entraînée  par  un  courant  rapide  vers  la  chemi- 
née 5  porte  fon  action  également  fur  toute  la 
furface  du  fond  de  la  chaudière.  Sa  hauteur  fe 
mefure  de  la  furface  du  grilLige  au  centre  du 
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fond  de  la  chaudière  :  elle  doit  être  de  40  à  44 
pouces  au  plus. 

Ce  fcyer  doit  avoir  une  ou  deux  ouvertures 
(d,  d)  pratiquées  dans  la  partie  la  plus  anté- 
J-ieure  de  fes  parois;  elles  fervent  pour  l'inrro- 
cudcion  du  combuilible  &:  elles  doivent  ctre 
formées  ,  pour  plus  grande  folidité ,  par  des 
cylindres  de  fer  fondu  ,  de  1 2  à  13  pouces  de 
diamètre. 

Lorfque  les  bouches  du  foyer  préfentent  une 
plus  grande  ouverture  ,  la  femme  de  paille  ou 
de  bagaffes  que  le  Nègre  introduit  n'eft  pas 
aiïez  confidér.-ble  pour  la  remplir  entièrement  5 
îi  y  a  alors  un  vuide  entre  le  combuHible  &:  h 
partie  fupérieure  de  la  bouche,  par  lequel  s'é- 
tablit un  courant  d'air  qui  nuit  d'autant  dIus 
a  1  effet  de  la  combuftion  ,  que  ce  vuide  eft 
plus  grand.  La  partie  inférieure  de  ces  bouches 
ne    doit    pas   s'élever   au- defïïis  du    niveau    des 


grilles. 


Les  parois  de  ce  foyer  fe  divifent  en  deux 
parties,  par  rapport  aux  matériaux  dentelles 
iont  formées.  Ceux  qui  fervent  a  former  Ja 
partie  interne  (c^e),  doivent  ctre  propres  à 
fnpporter  l'adion  du  feu  la  plus  forte  :,  tels  que 
les  bafaltcs  ôz  la  brique.  L'efpèce  de  brique  con- 
nue dans  le  commerce  ,  fous  le  nom  de  brique 
de  Nantes ,  eft  .  par  fa  nature  d'  par  fa  forme ,  ia 
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meilleure  &  mcme  la  feule  qu'on  doive  em- 
ployer. L'cpaiiieur  de  cette  partie  doit  avoir 
li  â  15  pouces.  La  partie  excerne  (i,/)  peut 
erre  faite  avec  toute  forte  de  matériaux  ; 
pourvu  Gu'ils  ne  préfentenc  qu'un  petit  volume. 
Les  pierres  calcaires  &c  fcintillanrcs  doivent 
être  préférées  a  la  brique ,  comme  moins  con- 
dudteurs  de  chaleur.  - 

Le  foyer  Drcprement-dit  com.muriique  avec 
le  foyer  raiproDrement- dit  qui  en  cil  la  con- 
tinuation. 

181.  Le   foyer    improprement- dit  (  H,  H)     ^^yc- ''m- 

j  il  \         '  /  proprement* 

efi:  établi  fur  le  maiiif  du  cendrier  (  E,  E  )  qui  ^^"^* 
lui  fert  de  bafe  5  il  préfente  une  cavité  irrégu- 
lière  qui  s'ouvre  dans  celle  du  foyer  propre- 
ment-dit, avec  laquelle  elle  femble  fe  confon- 
dre. Cette  cavité  s'éten4  jufqu'à  l'ouverture  de 
la  cheminée  ,  en  fe  divifant  en  autant  de  par- 
ties qu'il  y  a  de  chaudières,  La  divîiîon  eft 
marquée  de  chaque  côté  par  un  avancement  en 
forme  de  pilaRre  {g:,  g)  qui  répond  a  l'inter- 
valle que  gardent  entr'eux  les  fonds  de  chaque 
chaudière;  (intervalle  qui  Q£t  mefiiré  par  la  dif- 
férence qu'il  y  a  entre  le  diamètre  fupérieur 
des  chaudières  &  le  diamètre  de  leur  fond  ). 
Cet  avancement  fert  de  bafe  à  la  maçonnerie 
qui  remplit  Fefpace  que  gardent  les  chaudières 
ena'elles.   ]^qs    avancemens    qui    fe    répondent 
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d'un  côcé  à  l'autre ,  font  à  égale  diftance  de  la 
ligne  centrale  du  foyer.  Ceux  qui  fe  trouvent 
entre  la  première  &  la  deuxième  chaudière , 
doivent  être  établis  à  24  poiicss  de  cette  ligne. 
Ceux  qui  fe  trouvent  entre  la  deuxième  &  la 
troifième  ,  entre  la  troifième  &  la  quatrième  , 
fe  rapprochent  d'un  pouce  fur  cette  ligne.  Ce 
foyer  décrit  latéralement  une  courbe  [h^h^h) 
d'un  avancement  à  l'autre  ,  faifant  fegment 
d'un  cercle  qui  répond  au  fond  de  la  chaudière 
&  dont  le  diamètre  doit  avoir  inférieurement 
5  pieds  ^  à  8  pouces.  Ce  cercle  s'élève  en  fe 
refferrant  toujours  un  peu  ,  pour  venir  faifir  le 
fond  de  la  chaudière  à  l'angle  qu'il  forme  avec 
Iqs  parois  [fig.  4  ). 

La  hauteur  du  foyer  improprement-dit  va 
en  diminuant  vers  l'ouverture  de  la  cheminée  ; 
elle  doit  être  de  16  à  18  pouces  au  centre 
de  la  première  à  déféquer  [fig.  4  ).  L'épaiffeur 
de  fes  parois  eft  de  24  à  2S  pouces,  en  fui- 
vant  le  diamètre  qui  répond  a  chaque  chau- 
dière^ elle  a  davantage  dans  la  partie  qui  ré- 
pond a  l'avancement. 

La  partie  interne  {e^  ^^fig'  •2-  ^'  5  )  ^-^  P*^"" 
rois  cft  formée  comme  celle  du  foyer  propre- 
ment-dit ,  de  briques  de  Nantes,  &  la  partie  ex- 
terne (  /,  /,  fig,  2  ^c  5  )  de  toute  forte  de 
matériaux. 
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Si  on  réfléchit  à  la  manière  d'agir  du  fluide- 
chaleur ,  on  verra  que  la  forme  de  ces  four- 
neaux eft  en  mcme-temps  la  plus  propre  à  fa- 
voriser fou  adion  ,  Ôc  la  plus  folide  par  rap- 
port à  Tenfemble  des  chaudières. 

La  chaleur  agifTant  par  fa  rnafle  Se  fa  ten- 
dance étant  de  bas  en  haut ,  la  difpofition  de 
la  par.cie  fupérieure  du  fourneau  doit  être  telle 
que  la  maçonnerie  ,  qui  environne  le  fond  de 
chaque  chaudière  ,  préfente  le  moins  de  furface 
poflible,  afin  que  le  fond  reçoive  la  plus  grande 
quantité  de  ce  fluide.  Nous  ferons  voir  com- 
bien les  fourneaux  portant  chaudières  de  cui- 
vre ont  d'avantages,  à  cet  égard,  fur  ceux  qui 
portent  des    chaudières  de  fer. 

182.  La  cheminée  (  I ,  K,  J%.  2  &  4)  s'ou-  ^^l]^^^^' 

vre  à  l'extrémité  du   foyer   improprement- dit. 

Elle  eft  formée  de  deux  parties  j  l'une  (  I  )  ho- 

rifontale  ,  l'autre  (  K  )  verticale.  La  partie  hori- 

fontale     (l)    dont   l'ouverture     doit    avoir    16 

pouces  de  hauteur  fur    2S    à    30   de  largeur  5 

doit  fuivre    la   diredlion   du   foyer   Ôc  avoir  le 

moins    de    longueur    poiTible.     Elle    comprend 

l'épaifleur  des  parois  du  Laboratoire  ,  celle  du 

mur  de  la  Sucrerie  ôc  le  diamètre  de  la  partie 

verticale. 

La  partie  verticale  (K)  s'ouvre  perpendicu- 
lairement fur  la  partie  horifontale  j  fon  ouver- 
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ture    eft    circulaire.    Dans    les    fourneaux   fim- 
pies,  elle  porte  uS  a   20  ponces    de  diamètre  ; 
dans    les    fourneaux   compofcs ,   elle  doit  avoir 
i5   à    2.4  pouces;    dans  les  fourneaux   furcom- 
pofcs,^  i!  convient  de  lui  donner  25  à  ^(î  pou. 
ces.    'i!e  a,  pour  calibre,  l'aire  de  fon  ouver- 
ture ^  qu'elle    ccnferve   jufqu'i     moitié    de    fon 
étendue  ,  où  il  commence  à  diminuer ,  pour  fe 
réduire  i-peu-près  à   1 5   pouces  i  fon  extrémité 
fupérieure 

Nous  préférons  la  forme  circulaire  à  la  forme 
qiiarrée,  parce  qu'elle  préfeiite  moins  ci'obftacles.i 
h  rapidité  du  courant  des  matières  voîatilifées , 
&  mellQ  demande  auffi  moins  de  matériaux. 

Sa    hauteur    doit    fe    mefurer    du    fond    de 
la^  partie    horifonrale     ôz    s'élever    depuis    23 
jiiiqii'a   25    pieds.   Ses  parois  [rz.m]  portent, 
jiifqu'à  un  tiers  de  fon  étendue,  i(J  pouces  de- 
pailfeur   &   au-deffus    8    à   12   pouces.     11   con- 
vient ^  de  mettre  plulieurs   cetcks  de  fer,  cha- 
cun   à    di{}ances  égales  ,  pour  ajouter  à  i\i  foli- 
aité  &  l'empêcher  de  fe  fendre. 
dcflîin;  .   '^^'  ^''  ^^^    ^^^   ^'^-ivité   de   la   combuf. 
S;l"l'  \:  "°''  '^''"'  "''  fourneau,  eft  en  raifon  de  la  rapidité 
cheminée,      ^u  courant  qui   s'établit    du  foyer  à  la  chemi- 
née  ;   &  cette  rapidité  eft  due  particulièrement 
à  un  certain  rapport  des  ouvertures  du  cendrier 
&  du  foyer,  tant  avec  J'aire  que  prcfenre  l'oii- 
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•verrnre  de  la  cheminée  dans  le  foyer ,  qu'avec 
rétendue  de  fon  calibre  ôc  de  fa  hauteur. 

Mais,  comme  une  innnicé  de  peties  circonf- 
tances  dérange  ou  favotlfe  ce  rapport ,  il  eft  im- 
pofTible    de    déterminer    rigoureufement   quelle 
eft  l'ouverture  qu'on  doit  donner  a  la  cheminée 
dans  le  foyer  ,   ôc   quelle   doit  être  fon  calibre 
&  fà  hauteur.  Il  faut  à  cet  égard  confulter  l'ob- 
fervation  ,   qui   apprend  que  les   ouvertures  du 
cendrier    ainfi  que  les  bouches  du  foyer ,    doi- 
vent être  pratiquées  dans  la  partie  la  plus  anté- 
rieure du  fourneau.  Celles  du  cendrier  doivent 
s'approcher  le  plus  près  poffible  des  bouches  du 
foyer  ;  afin  que  i'air  fe  porte  tout  de  fuite  fur 
le  combuftible. 

Les  bouches  du  foyer  doivent  être  petites  » 
afin  qu'elles  puilTent  être  entièrement  bouchées 
par  le  combuftible ,  car  on  fait  que  ,  dans  tout 
■fourneau ,  l'air  qui  entre  par  les  bouches  du 
foyer  nuit  à  Tadivité  de  la  combuftion  &  à 
l'adion  de  la  chaleur. 

L'obfervation  apprend ,  par  rapport  à  la  che- 
minée, que  plus  fon  ouverture,  dans  le  foyer, 
cft  grande  ,  plus  on  doit  lui  donner  d'élévation  , 
pour  obtenir  un  courant  très-rapide.  On  recon- 
noîtra  aifément  le  point  d'élévation  où  on  doit 
s'arrêter  j  à  l'état  &  d  la  manière  dont  fe  com- 


' 
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portent  la  fumée  &    la  flamme,   en  fortant  de 
fbn  extrémité. 

Si  la  cheminée  fe  trouve  dans  un  rappon 
convenable  pour  le  calibre  ôc  pour  la  hauteur . 
la  fumée  fort  conftamment  par  gros  tourbil- 
lons noirs,  &  on  voit,  pendant  la  nuit,  la 
ilamme  former  à  fon  extrémité ,  un  lumiaaon 
qui  repréfente  un  ccne  de  feu  dont  la  hau- 
teur femble  être  de  3  à  4  pieds ,  ôc  qui  ,  de 
temps   eu  temps  ,   fe  développe   en    forme   de 

|»T  »  •-  K  p 

Lorfque  la  cheminée  eft  trop  peu  élevée  ou 
que  fon  ouverture  fupérieure  eit  trop  grande , 
la  fumée  ne  paroit  que  par  intervalles  ôc  h 
flamme  fe  développe  en  forme  de  gerbe.  Lcrf- 
qu'au  contraire  la  cheminée  eil:  ou  trop  élevée , 
ou  que  fon  cahbre  efl:  trop  reflerré  dans  la  partie 
fupérieure  „  la  fumée  fort  fans  former  de  tourbil- 
lons noirs  &  la  flamme  paroît  fous  la  forme 
(i*un  cône  très  -  court  toujours  terminé  en 
pointe. 

Va  fourneau  peut  remplir  parfiitement  fon 
objet,  par  rapport  à  la  combulHon  ,  fans  que 
néanmoins  l'adion  de  la  chaleur  fe  porte 
comme  il  convient  fur  les  chaudières  ;  foin 
parce  que  la  capacité  du  foyer  efl  trop  gran- 
de ,  foit  parce  que  les  chaudières  font  ou  trop , 
ou  trop  peu  élevées  fur  le  foyer. 

184. 
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154.  Le   Laboratoire  eft  la  partie  du   four-     De  la  par 
neau  qui  s'élèwe  dans  l'intérieur  de  la  Sucrerie  ;  Sa 'ViTél 
il  eft  formé  par  les  chaudières  &  la  maçonne-  l^'tt 
ne  qui  les  foutient  &  les  partage  entr'elles.   il  ^''""''' 
ne  prcfente  qu'une  chaudière  dans  les  fourneaux 
/impies  j   dans  les  fourneaux  compofés  &   fur- 
compofés,Je  nombre   de  celles  qu'il  préfente 

ell:  plus  ou  moins  grand. 

155.  Les  chaudières  qui  forment  un  Labora-    Laboratoi, 
toire  compofé  ,  préfentent  au  foyer  la  ùce  ex-  ''  ^°™P°'^' 
terne  de  leurs  fonds.  L  efpace  que  gardent  ces       ' 
fonds    entr'eux  ,    eft   mefuré  par    la   différence 

du  diamètre  fupérieur  des  chaudières  fur  leur 
diamètre  inférieur.  Cet  efpace  eft  entièrement 
rempli  par  de  la  maçonnerie  (  L,7%.  4  ),  qui 
a  pour  bafe  les  avancemens  dcfignés  ci  -  delTus 
(^»  gyfg-  i^  4)'  J^a  partie  inférieure  de 
cette  maçonnerie  eft  formée  d'une  voûte  (o) 
en  briques  de  Nantes  ,  qui  faifit  très  -  étroite- 
n-ient  le  fond  de  chaque  chaudière  à  l'angle 
qu'il  forme  avec  fes  parois  ,  fans  dépaffer  cet 
angle.  On  pourroit  faire  cette  voûte  en  ba- 
salte ,  elle  feroit  beaucoup  plus  folide  qu'en 
briques.  * 

La  maçonnerie  qui  foutient  l'enfemble  des 
chaudières  fur  les  côtés  &  aux  extrémités  (  P/.  6, 
1^  ^^  fig'  4  &  5  ),  forme  lés  parois  du  Labo- 
ratoire. Son  épaifteur  fuit  l'évafemenc  des  chau- 

Q 
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dïkes'j  elle  a  dans  fa  partie  fupérieure  1 5  à  l'S 
pouces  ;  elle  fe  termine  par  une  furface  (  r,fig.  5  ) 
inclinée  de  5  à  ^  pouces ,    du  bord  externe  de  la 
parois  à  la  chaudière.  Cette  furface  (  PL  4  j%.  i  ) 
préfente  entre  chaque   chaudière   de  petits  b?.f- 
fms   circulaires  [e^  e^  e)    de    14  à    15   pouces 
de  diamètre  fur  2   à   3  pouces  de  profondeur, 
pour  recevoir  les  écumes  ^  elle   préfente  encore 
àQS    gouttières  {f,f     entre   les    baffins  ,   pour 
porter  dans  la  première  à  déféquer  (  ^  )  les  écu- 
mes 6r  le  vefou  qu'on  enlève  avec  elles.  Entre 
cette  chaudière  &  le  m.ur  de  la  Sucrerie  ,  eft  un 
baffm  (g)  pour  recevoir  les  fécules  de  la  pre- 
mière  forte ,   &  les  porter  hors  de  la  Sucrerie 
par  un  tuyau  (  x  )  pratiqué  dans  TépaifTeur  du 

mur. 

La  furface  du  Laboratoire  doit  être  garnie 
en  cuivre  dans  toute  fon  étendue  ;  les  baifms 
(  e,  e,  e  )  &  les  gouttières  (/,/)  doivent  être 
faits  en  plomb  &c  fondés  à  la  garniture  en  cui- 
vre,  qui  elle-même  doit  être  iouàèo  au  pour- 
tour des  chaudières  &  re  liée  fur  le  bord  ex- 
terne des  parois  formé  dans  fa  partie  fupérieure; 
par  une  pièce  de  bois  a  laquelle  la  garniture 
doir  être  clouée  fur  le  repli. 

Les  chaudières  [a,  b ,  c,  d,  fig.  ^  ?'  ^^• 
4  ^  fig.  4  ,  PL  6  )  préfentent  une  cavité 
qui    varie     pour    fes    dimenfions   ,    ^     ^o"'^ 
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la  contenance  eft  de  quatre  à  cinq  milliers. 
La  profondeur  de  la  chaudière  à  cuire  (a') 
'doit  ctre,  dans  toutes  circonftances  ,  de  30 
pouces.  Son  diamètre  inférieur,  qui  ell  celui 
de  fon  fond,  doit  avoir  60  pouces.  Son  dia- 
mètre fupérieiir  ,  dans  les  fourneaux  compofés 
ôc  furcompofés  ,  doit  être  au  plus  dô  6  pieds 
6  pouces.  On  peut  lui  donner  7  pieds  fans 
inconvénient,  dans  les  fourneaux  fimples. 

La  chaudière  {c)à  évaporer  doit  porter  2^ 
pouces  de  profondeur  •  fon  diamètre  inférieui: 
doit  être^de  61  pouces,  &  le  fupérieur  de  S 
pieds  8  à  10   pouces. 

Les  chaudières  à  déféquer  doivent  avoir,  h 
féconde  {  6  )  iS  pouces  de  profondeur,  la  pre- 
niiere  { a  )  ij  pouces  j  lenr  diamètre  infé- 
rieur (  I  )  doit  porter  61  à  6^  pouces,  Se  le 
Supérieur  7  pieds  à  7  pieds  4  pouces.  Le  fond 
de  toutes  ces  chaudières  doit  avoir  2  à  3  pou- 
ces de  concavité. 

Nous  affignons  aux  chaudières  à  évaporer  & 
à  déféquer  un  pouce  de  profondeur  de  moins, 
a  mefure  qu'elles  s'éloignent  de  la  chaudière  à 
cuire;  parce  que,  fe  furbaiifant  d'un  pouce  les 
unes  fur  les  autres,  leurs  fonds  fe  trouvent  néan-^ 


(  I  ;  On    peut    fans    inconvénient    employer    quatre    chaudières 
Klont  le    fond    porte   le   nièm^    diamscre. 

Q  ^ 
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moins  a  la  même  hauteur  fur  le  foyer  (  Fcyci 

PL   6,fig-  a)^ 

Près    de   la  chaudière  à  cuire  ,    doit  être  un 

rafraîchilToir   de  cuivré  [PL  4>  ^^fig-  ^  '  ^^• 

rois  du  Laboratoire  ,  dont  il  eft  un  accelToire. 
Sa  capacité  doit  être  alTez  grande  pour  contenir 
iz  à  15  pieds  cubes.  U  reçoit  le  produit  de 
la  chaudière  à  cuire  ,  lorfqu'on  la  vuide. 


i 
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ARTICLE     II. 

Defcriptïon  des  Fourneaux  fervant  aux  Chau- 
dières de  fer  généralement  employées  dans  nos 
Colonies  pour  le  travail  du  fuc  exprimé  de  la 
Canne-Sucrée,  ' 


184.  On  fe  fert  généralement  dans  nos  ^o-  J^^'^f^^^^^ 
lonies  pour  le  travail  du  fuc  de  Canne  exprimé ,  g^'J;'"^^^^"' 
de  fourneaux  compofés  de  quatre  à  cinq  chau- 
dières de  fer. 

Les  Sucreries  [PL  2  ,  K ,  fig,  4  )  qui  les  ren- 
ferment 5  ont  22  a  18  pieds  de  large  fur  100 
à  130  de  long. 

La  longueur  des  fourneaux  eft  fuivant  le 
nombre  &  le  diamètre  des  chaudières,  de  50 
à  70  pieds,  dont  2(3  à  35  pour  la  cheminée. 
Leur  largeur  eft  de  10  a  15  pieds;  ordinaire- 
ment elle  va  en  diminuant  d'un  pied  de  la 
Grande  à  la  Batterie.  Leur  hauteur  eft  de  8  à 
9  pieds  ;  elle  va  de  la  Batterie  à  la  Grande 
en  diminuant  de  (î  à   8  pouces, 

187.  Le  cendrier  [PL  2,  fig.  5  ,  M)  eft  la       Cendrier 
bafe  du  fourneau;  fon  étendue  a  25  à  35  pieds  neaui 
de   long  ,10   â    15   de  large  fur  3    de  hauteur  ^°  ''^' 

Q  5 


conx- 
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au  plus.    Il  efl  borné  d'un    coté    par  la  terré 
qui  fait  le  fond  de  la  Sucrerie,  de  l'autre  côté, 
il  ell  borné  par  le  mur  de  la  Sucrerie  qui  con- 
court a  former  fes  parois ,  en  le  féparant  de  k 
gallerie.  Les  deux  extréuTiités  font  ifolées.  Il  fe 
fe  en   cendrier  proprement-  dit  ôc  en  maf- 
fîf  du  cendrier. 
^rop^^^au'      ^^  cendrier  proprement-dit   (e  M)    eft  cir- 
^î^î'  culaire ,  fon   diamètre  a  4  à   5   pieds  j  fa  hau- 

teur, compris  le  grillage  qui  en  forme  la  partie 
fupérieure,  a  30  à  3 (T  pouces.  Il  communique 
d-ans  la  galleri^  (L)  par  un  canal  (f)  qui  a 
15  à  18  pouces  de  largeur.  Ce  canal  fert  à 
extraire  les  cendres  &  à  porter  dans  le  foyer 
l'air  propre  à  la  combuftion. 

Le  malïïf  du  cendrier  (  M  g  )  fert  de  bafe 
ÉQ-Adrier.  ^^^  foyer  improprement-dit.  11  préfente  une  ca- 
vité (  h)  qui  a  30  à  3 (î  pouces  de  large  fur 
4  à  5  pieds  de  long;  fa  profondeur  eft  égale 
a  celle  du  cendrier  proprement- dit  ,  elle  com- 
munique dans  la  Gallerie  par  un  canal  (  i  )  qui 
a  18  pouces  de  large  fur  20  a  24  de  hauteur. 
Ce  canal  eft  fermé ,  on  ne  l'ouvre  qu'après  le 
travail  pour  extraire  les  cendres  qui  y  fone 
tombées. 

Ce  maffif  eft  prefqu'enticrement  fait  en  ma- 
i£;onnerie5  &  fon  étendue  eft  relative  à  Ja  gran- 
deur du  foyer, 
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i88.  Le  foyer   [^ ,  fis>  ^)  eft  établi  fur  le   Foyerdcce^ 

•t'r^^rc^  fourneaux 

cendrier  (M  )  qui  lui  ferc  de  baie»  oa  longueur  ,  compofss*, 
lorfqu'il  porte  cinq  chaudières  à  grand  diamè- 
tre,  eft  de  34  à  5)  pieds  ;  fa  largeur,  compris 
lé  mur  de  la  Sucrerie,  eft  de  lo  à  ii  pieds  5 
fa  hauteur  fe  mefure  de  la  furface  du  cendrier 
à  la  ligne  ponduée  (Jîg>  7  )  qui  paife  fous,  le 
fond  des  chaudières.  Ligne  qui  fépare  le  foyeï 
du  Laboratoire  (  ï  ). 

Le  foyer  fe  divife  auiïi  en  foyer  proprement^ 
dit,  &  en  foyer  improprement-dit. 

Le  foyer  proprement-dit  (k  N)  eft  circu-  Foyer pr©4. 
laire  j  ion  fond  eft  forme  par  le  grillage  du 
cendrier  proprement-dit.  Sa  hauteur  fe  mefure 
de  la  furface  de  ce  grillage  au  fond  de  la  chau- 
dière  qui  lui  répond;  elle  eft  de  30  à  33  pou- 
ces. Son  diamètre  porte  6  pieds ,  Se  l'épaiiFeur 
de  {qs  parois  eft  de  30  a  2^6  pouces.  Il  y  a  dans 
ces  parois  un  canal  circulaire  (  1  )  quelquefois 
deux,  dont  le  diamètre  porte  15  à  i^  pouces  ^ 
ils  forment  les  bouches  du  foyer. 

Le  foyer  improprement-dit  (  N   m  )  s*ouvre     Foyer  tm» 
dans  le  foyer  proprement-dit  ;  fa  hauteur  fe  me-  dit. 
fure   de  la   furface  du  maffif  du  cendrier  à  la 
ligne  ponduée  {Jig.  j)  qui  paife  fous  les  chau- 
dières ;   elle  va    du   Sirop    où   elle    a   24  à    30 


(  I  )    Kommé   valgairemenc   éc^uip.ige. 


Q  4. 
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Laboratoi- 
re de  ces  fou 
Beaux    com 

pofés. 


ponces,  en  fe  icduifant  vers  la  Gr^/2^e  où  elle 
conferve  18  à  20  pouces. 

Les  parois  du  foyer  fe  divifenr  ^  par  rap- 
port aux  matériaux  dont  elles  font  formées ,  en 
interne  &  externe.  La  parois  interne  (n,n) 
eft  entièrement  formée  de  briques  de  Nantes , 
l'externe  (0,0)  eft  formée  de  groifes  briques 
du  pays  ôc  de  pierres. 

Les  parois  internes  du  foyer  improprement- 
^^^  if  g-  90)  s'élèvent  d'abord  verticalem.ent , 
puis  décrivent  une  courbe  qui  fuit  l'évafement 
des  chaudières  &  vient  les  faifir  à  4  à  5  pou- 
ces de  leur  bord/ 

189.  Le  Laboratoire  efl  cette  partie  du  four- 
';  neau  qui  s  élève  au-deffus  de  la  ligne  ponctuée 
(J^ê-  7  )  qui  paiTe  fous  toutes  les  chaudières  ; 
il  fe  termine  à  la  furface  du  dacis  contieu  au 
bord  de  ces  chaudières. 

Il  peut  être  divifé  en  trois  parties;  l'une  in- 
terne répond  au  foyer ,  l'autre  moyenne  fépare 
la  partie  interne  de  l'externe;,  qui  répond  à 
l'intérieur  de  la  Sucrerie. 

La  partie  interne  du  Laboratoire  eft  formée 
par  la  convexité  àes  chaudières  {a,l^,c,d^e) 
^  par  l'intervale  (  p ,  p  )  qu'elles  î^ardent  en- 
ti'elles.  Sa  hauteur  eft  mefurée  par  Tefpace  qui 
eft  entre  la  ligne  pondluce  qui  fépare  le  La- 
boratoire du  foyer ,  c\  le  point  cii  commence 
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^le    fcellenient  des    cliaudicres.   Sa    plus  grande 
largeur  eft  de  6  pieds. 

La  partie  moyenne  eft  formée  par  la  partie 
inférieure  (  q  )  des  arceaux  (  i  )  qui  féparent 
les  chaudières  enrr'elles  &  qui  fervent  à  les 
fceller.  Sa   hauteur  eft  de  4   à.  6  pouces. 

La  prrtie  externe  {Jig.  4,  b)  préfente  la 
concavité  des  chaudières  (a^  l>  j,  Cj  d,  e),  les 
glacis  (  n  j  n)  qui  les  furmontent ,  la  partie 
fupérieure  (o  j  0)  des  arceaux  qui  les  fépa- 
rent Se  la  furface  {p  ,  p)  des  parois  du  La- 
boratoire. 

La  furface  de  la  parois  qui  répond  a  la  ligne 
centrale  de  la  Sucrerie,  eft  affez  étendue  en- 
tre chaque  chaudière  pour  qu'on  puiiTe  y  éta- 
blir un  petit  baffin  (  /  j  /  )  d'un  pied  quarré 
ou  circulaire  fur  2  à  5  pouces  de  profondeur. 
Ces  baffins  reçoivent  les  écumes  qui  font 
portées  dans  la  Grande  (  a  )  par  une  gouttière 
{  ^  )  pratiquée  au  bord  du  Laboratoire.  Cette 
gouttière  eft  partagée  en  deux  parties  par  une 
cloifon  mobile  (  q  )  qui  fait  obftacle  aux  écu- 
mes qui  viennent  des  trois  prfemiers  baffins  , 
afin  qu'elles  coulent  dans  la  Grande.  Les  écu- 
mes de   la  Grande    [ont  verfées  dans  le    ballm 


(  I  )  On  nomme    ainh   les    voûtes   en   m.içonnerie    qui  fcparent 
les   chaudières    ô:  ks    ncnnent  fcell6cs. 


y 
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qui  lui  répond  ôc  portées  par  la  féconde  partie 
de  la  gouttière  dans  une  chaudière  (A)  placée 
près  du  Laboratoire  pour  les   recevoir. 

Les  chaudières  que  préfente  le  Laboratoire , 
ont  reçu  Aqs  noms  propres  d'après  leur  conte- 
nance ,  Se  d'après  Tétat  du  vefou  qu'elles  con- 
tiennent. 

Celle  (  e  )  qui  eft  fixée  fur  le  foyei:  propre- 
ment-dit,   eft  nommée  Batterie. 

Celles  qui  font  étabhes  fur  le  foyer  impro- 
prement-dit font  nommées,  comme  nous  l'a- 
vons vu  déjà,  des  noms  de  Sirop  [d),  Flam^ 
heau  [c)^  Propre  [h)  Se  Grande  {a).  Elles  fe 
fuivent  dans  une  proportion  relative  à  leur  gran- 
deur. La  Batterie  eft  la  plus  petite;  elle  porte 
ordinairement  40  à  44  pouces  de  diamètre. 
C'eft  elle  qui  détermine  le  diamètre  à^s.  fui- 
vantes  qu'on  augmente  de  4  pouces  les  uns 
fur  les  autres  ;  de  forte  que  fi  la  Batterie  a. 
40  pouees  ,  le  Sirop  en  a  44 ,  le  Flambeau 
4S5  ajn/i  de  fuite. 

Les  Glacis  {  n,  n)  font  faits  avec  de  la  bri- 
que \  ils  ont  d'autant  plus  d'étendue  que  les 
chaudières  font  plus  petites.  Ils  font  divifés 
entr'eux  par  la  partie  fupérieure  (0)  àQS  ar- 
ceaux qui  a  5  1  6  pouces  de  large ,  &  eft  re- 
couverte en  plomb. 

La  furface  du  Laboratoire  efl  inclinée  de  (j  a  8 
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fonces  de  la  Batterie  à  la  Grande  ,  pour  que  le 
vefou  puifTe  ,  lorfqu'ii  prend  un  volume  con- 
fîdérable  par  le  bourfoufïlemenc ,  retomber  de 
la  chaudière  la  plus  avancée  dans  celle  qui  i'efl: 
le  moins. 

1^0.  La  cheminée,  dernière  partie  du  four- ^,s  JJ^j!,^^^ 
neau  5  eft  un  canal  iitué  à  l'extrércité  du  foyer  p^^^^^  *^°^" 
oppofée  au  foyer  proprement-dit.  Ce  canal  eft: 
formé  de  trois  parties.  Les  deux  premières  font 
horifontales  ;  la  troifîème  eft  verticale.  Les  deux 
parties  horifontales  font  pratiquées  dans  les  pa-  . 
rois  du  foyer, 

La  première  horifontaîe  (r,  fig.  6)  prend 
fon  embouchure  dans  le  foyer  improprement- 
dit  ,  en  fuit  la  diredion  ^  Se  s'ouvre  dans  la 
gallerie  du  fourneau. 

La  féconde  (  s  ) ,  coupe  la  première  à  angle 
droit  par  une  ouverture  de  18  pouces  de  large, 
fur  iS  à  20  de  hauteur  •  elle  fe  continue  juf- 
que  dans  la  gallerie.  Les  ouvertures  de  ces  deux 
parties ,  dans  la  gallerie  du  fourneau ,  font  fer- 
mées pendant  le  travail;  elles  s'ouvrent  feule- 
ment lorfqu'ii  eft  befoin  d'extraire  tant  les  cendres 
du  foyer  improprement-dit ,  que  celles  qui  tom- 
bent de  la  partie  verticale. 

La  troiftème  partie  {i,  fig.  ïo  )  du  canal- 
cheminée  s'élève  verticalement  fur  la  ÏQconàQ 
horifontaîe  (  s  ) ,    àc    femble  former   un  canal 
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particulier  adoffé  au  mur  de  la  Sucrerie.  Sa 
hauteur  eft  de  24  à  16  pieds  j  fon  calibre  eft  , 
dans  la  plus  grande  partie  de  fon  étendue , 
de  16  à  18  pouces  quarrés  ;  il  fe  relTerre  vers 
l'extrémité  fupérieure,  Ôc  fe  termine  par  une 
ouverture  de  1 2  à  1 4  pouces  quarrés.  Ses  épaif- 
feurs  font  inférieurement  de  18  a  10  pouces, 
&  fupérieurement  de  8   à  12, 


V  *■  *  *:'*  :•*;  ■•*:  *  ^K'  i¥. , 
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ARTICLE  I  I   L 

Des    avantages    que  préfentent  les  Fourneaux 

portant  Chaudières    de    cuivre  fur  ceux  por- 
tant Chaudières  de  fer. 


o  u  s  allons  comparer  maintenant  les  difFé- 
rences  qu'offrent  les  fourneaux  portant  chau- 
dières de  cuivxe ,  tels  que  nous  venons  de 
les  décrire,  tant  par  rapport  à  la  capacité  de 
leur  foyer  ,  que  rapport  â  l'étendue  de  la  fur- 
face  que  préfentent  les  chaudières  de  l'une  & 
l'autre  forte  à  l'adion  directe  de  la  chaleur. 

On  fait  que  la  chaleur  eft  un  fluide  qui  agît 
en  raifon  de  fa  malTe,  &  que  fa  mafle  eft  d'au- 
tant plus  confidérable  que  le  foyer,  dans  lequel 
elle  fe  produit  ,  a  une  moins  grande  éten- 
due: on  fait  que  fon  aéiion  fur  les  corps  qui 
y  font  expofés  ,  eft  d'autant  plus  forte  qu'ils 
lui  préfentent  une  plus  grande  furface  ,  ôc  que 
cette  adtion   eft   moins   partagée  par  des  corps 


étrangers. 


191.  La  capacité  du  foyer  Ôc  de  la  partie  in-    Fourneaus 

,  .  comparés 

terne  du  Laboratoire  d'un  fourneau  à  cinq  chau-  dans  la  capa 
dières  de  fer,  qui  ne  forment  enfemble  qu'une foy 


ciïé  de  l<;ur3 
50, 
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feule  cavité,  eft  de  1380  pieds  cubes;  on  doit 
déduire  de  cette  capacité  lo(j  pieds  cubes  pour 
îa  folidité  des  cinq  chaudières  qui ,  en  plon- 
geant dans  la  cavité,  la  réduifent  à  1274  pieds 
cubes. 

La  capacité  du  foyer  d'un  fourneau  de  nou- 
velle conftruétion  portant  quatre  chaudières  de 
cuivre,  tel  que  celui  que  nous  avons  décrit, 
n'ell  guères  que  de  320  pieds  cubes  ;  ainfi 
la  cavité  de  ce  foyer  eft  à  celle  du  foyer  du 
fourneau  à  chaudières   de    fer  ,  comme   i    eft 


Si ,  dans  un  temps  donné ,  on  brûle  dans 
chacun  de  ces  fourneaux  une  fomme  égale  de 
combuftible,  on  obtient  bien  la  même  quantité 
de  chaleur  j  mais  la  mafte  de  ce  fluide  dans  le 
fourneau  à  chaudières  de  fer,  étant  en  raifon 
inverfe  de  la  capacité  de  ce  fourneau  ,  qui  eft,  par 
rapport  au  fourneau  à  chaudières  de  cuivre  , 
comme  4  a  i  ;  il  réfulte  que  la  chaleur  agit 
avec  quatre  fois  moins  de  force  dans  le  four- 
neau d  chaudières  de  fer ,  que  dans  celui  d 
chaudières  de  cuivre. 

Le  fourneau  a  chaudières  de  cuivre  préfente 
donc ,  par  rapport  à  fa  capacité ,  une  écono- 
mie de  combuftible  ,  qui  va  aux  trois  quarts 
de  celui  qu'on  employé  dans  les  fourneaux  à 
chaudières  de  fer. 
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loi.  La  furface  que  préfentent  les  chaùdiè-    Chaudières 

■*  •■  comparées 

ïes  de    fer   à  l'aâion  de    la   chaleur,   quoique «^ans  l'écen- 

,  ,     .  ,  ,  due  de  lafur- 

très-crendue ,    ne  doic   néanmoins  être  conddé-  face  qu'elle^ 

/  I      •  \     1  '    n"  T  ofFrenc   an 

ree  que  relativement  a  1  eitet  direâ:  &  ver-  foyer» 
tical  de  ce  fluide  i'ur  elles  ;  car  fa  tendance 
étant  de  bas  en  haut,  on  dot  regarder  comme 
nulle  ou  prefque  nulle ,  l'aélion  de  celle  qui  eft 
réfléchie  par  l'extrême  obliquité  de  ces  chau- 
dières. 

Si  on  compare  la  furface  des  plus  ^^ranJes 
chaudières  de  ier  avec  celle  des  chaudières  de  cui- 
vre, ëc  qu  on  déduife  4  pouces  du  diamàre  de 
chacune  d'elles  ,  pour  la  maçonnerie  qui  les  tient 
fcellées-  alors  une  Batterie  de  44  pouces  ne  pré- 
fentera  à  la  cavité  du  foyer  ,  que  la  furface  d'une 
chaudière  de  40  pouces  &  ainfî  des  autres. 

Or  la  furface  totale  que  préfentera  au  foyer 
une  Batterie  de  44  pouces  ,  fera  îS  pieds  quar- 
î^es  4  pouces ,  ôc  l'aire  du  cercle  de  cette  chau- 
dière qui  reçoit  l'adion  directe  de  la  chaleur, 
fera  9  pieds  quarrés  2  pouces. 

Surfaces  totales  des  chaudières  fuivantes  6c 
celle  de  l'aire  de  leur  cercles. 

Pouc.   p.  q.    pou.         aires  ,     ^ 

Savoir  pour  un  5irc?;7  de  48.  21 .  t  2.[jo.  .  7g 

pour  un  Flambeau  5  2 .  ^4 .  24 .  i  2  .  .  84 

pour  une  Propre  5^.  2^,5)2.    ,4.11g 

^wi  \x-çie  Grande  (^0.^34.  k^.Jij.  .  .  S 
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Quoique  la  fomme  des  furfaces  totales  qu  of- 
frent ces  cinq  chaudières,  foit  de  ii6  pieds 
quarrés  128  pouces,  néanmoins  l'aôlion  direde 
cle  la  chaleur  ne  porte  que  fur  la  fomme  de» 
furfaces  que  préfente  l'aire  du  cercle  de  cha- 
que chaudière,  qui  fe  monte  à  (^3  pieds  quar- 
rés c)i  pouces. 

La  furface  que  préfentent  les  chaudières  de 
cuivre  eft  ,  d'après  les  dimeniions  que  nous  avons 
affignées   à  chacune  ]    favoir  pour  la  chaudière 

à  cuire Kj^'"^'  ,  ,i^i  p'^"- 

pour  celle  â  évaporer , 2 1 ......  jlo 

pour  la  1™^  à  déféquer , 21 1 00 

pour  la  première  3. .  , 21 loo 

La  fomme  de  ces  furfaces  efi  8(J  ^-  ^-  .  .  .  84^°"* 

La  convexité  de  ces  chaudières  efi:  fî  petite 
qu'on  peut  regarder  comme  nulle  la  réflexion 
de  la  chaleur;  ainfi  quatre  chaudières  de  cuivre 
préfentent  à  l'adion  direcle  de  ce  fluide  ,  une 
furface  qui  eft  à  celle  que  préfentent  cinq  chau- 
dières de  fer,  comme  4  ell  à    5. 

Or  en  fuppofant  égalité  de  circonftances  dans^ 
les  fourneaux  a  chaudières    de    fer  &   a  chaul 
dieres  de  cuivre,   les  chaudières   de  cuivre  re- 
cevroient    clans  le  même   temps  ,    un  tiers  de 
chaleur  de  plus  que  les  chaudières  de  fer. 

195. 
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195.  Les  fourneaux  de  nouvelle  conflrudion 
ont  encore  un  très-grand  avantage  fur  ceux  à 
chaudières  de  fer ,  fi  on  les  confidère  relativement 
a  la  furface  que  préfente  à  l'adion  de  la  chaleur  y 
la  maçonnerie  qui  tient  les  chaudières  fcellées  ôc 
les  fcpare  entr'elles. 

La  furface  totale  de  la  partie  fupérieure  du 
foyer  d'un  fourneau  à  cinq  chaudières  de 
fer  5  eft  de  157  pieds  9^  pouces  quarrés  >, 
dont  on  doit  déduire  6^  pieds  92  pouces 
quarrés  pour  l'aire  des  cercles  de  ces  cinq 
chaudières, 

Ainli  l'étendue  de  la  furface  en  maçonnerie 
fur  quoi  porte  ,  en  pure  perte  ,  l'adion  clireéle 
de  la  chaleur  ,  eft  de  95  pieds  4  pouces 
quarrés. 

La  furface  totale  de  la  partie  fupérieure  du 
foyer  d'un  fourneau  à  quatre  chaudières  de 
cuivre  5  eft  de  135  pieds  3  6  pouces  quarrés  , 
dont  il  faut  déduire  S 6  pieds  84  pouces  quar- 
rés pour  la  furface  des  quatre  chaudières. 
Ainfi  la  furface  en  maçonnerie  ,  que  préfente 
le  foyer  de  ce  fourneau  à  l'adion  direde  de 
la  chaleur ,  e(l  prefque  moitié  moins  confidé- 
rable  que  celle  du  foyer  du  fourneau  à  cinq 
chaudières  de  fer. 

Si  on  rapproche  ces  avantages  de  ceux  qu'of- 
fre i'ufage   des  chaudières  de  cuivre  ,  tant   par 
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la  nature  Se  la  folidiré  de  ce  métal ,  que  par 
leur  forme  ôc  leur  propreté,  on  verra  qu'elles 
méritenc  fous  tous  Iqs  rapports  polîibles  la  pré- 
férence fur  celles  de  fer. 

On  trouve ,  fans  contrade  ,  dans  l'Ouvrage  de 
M.  Morcau  de   Saint-Méry,  qui  a  pour  titre, 
Ccnfûtudons  &  Loix  des  Colonies  Francoifes  de 
l'Amérique:,  &c.  &c,  ^  la  defcription  d'un  four- 
neau   de  l'invention  de   M.   Bellin.  Cet  inven- 
teur, après  avoir  parlé  des  vices  attachés  aux  chau- 
dières de  fer  &  à^s  inconvéniens  de  leur  ufage,  dit 
i3  tous  ces  évènemens  font  d'autant  plus  fâcheux 
s5  pour  les  Colons-Sucriers,  qu'ils  n'ont  prefque 
53  pas  de  choix  a  faire  ,  attendu  que  toutes  les 
,35  Manufactures   de   France  ne   fournifTeat  plus 
35  que  de   inauvciifes  chaudières.    Rien  ne   peut 
5'  même  dans  cQt  état  des  chofes  ,  déterminer  un 
95  changement  de  la  part  de  ceux  qui  ont  intérêt 
"  à  manquer   de  foins  pour  augmenter  la  cow- 
55  fommation ,  li  ce  n'eil  l'autorité  du  Gouver- 
55  nement.  Cet  objet  important  efl  digne  de  fon 
>5  regard  proteéleur,  il  ed:  temps  qu'il  faffe  cef- 
55  fer   ctx.  abus  qui   peut  contraindre  les  Habi- 
55  tans  de  nos    Colonies  à    préférer   le  cuivre , 
55  malgré  fon  prix  excellif.   Vn   Infpedlcur  fans 
15  l'aveu    duquel    on    ne    pourroit   embarquer  , 
»5  dans  les  ports  ,  des  chaudières  pour  les  Colo- 
"  nies ,  Se  qui  rejetteroic  toutes  celles  de  mau- 
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i>  vaife  qualité  5  rétabliroit  l'ordre  à  cet  égard  ^ 
.»  &  les  Colons  payeroient  avec  joie,  par  une 
5>  augmentation  fur  le  prix  des  chaudières  ,  de 
«3  qr.oi  former  cet  établiiTemenc  d'Infpe6î:eurs  «, 
On  aura  peine  a  concevoir  comment  M.  Bei- 
lin  qui  convient^  dans  fa  defcripdon ,  àcs  avan« 
■tnges  dQS  chaudières  de  cuivre ,  ofe  faire  une 
propolîcîon  auffi  abfurde  dont  le  fuccès  ^  fans 
rien  diminuer  des  vices  Se  des  ineonvéniens  àQs 
chaudières  de  fer,  expoferoit  les  Colons  à  en 
manquer  à  chaque  inilanc.  Se  en  porteroit  le 
prix  à  un  taux  exceffif. 

Nous  croyons  qu'il  eût  été  plus  digne  d'un 
bon  Citoyen  de  faire  des  vœux  pour  que  le  Roi 
envoyât  à  Saint-Domingue  des  hommes  inftruits 
qui  appriflent  aux  Habitans  les  moyens  de  fe 
fervir  des  chaudières  de  cuivre. 

Le  fourneau  dont  M,  Bellin  donne  la  figure* 
ne  diffère  des  fourneaux  ordinaires  qu'en  ce 
qu'il  préfente  une  chaudière  de  plus ,  dont  Tad» 
dition  ajoute  encore  au  défordre  de  la  marche 
du   travail  fur  le  vefon. 

La  defcription  de  ce  fourneau  qui  a  coûté 
cinquante  ans  de  travail  à  Fefpric  inventeur  de 
M.  Eellin  ,  démontre  combien  l'ignorance  des 
Rafïïneurs  eft  craiTe  &  profonde. 

Les  Propriétaires  éclairés  maintenant  fiir  les 
I  Ri 
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avantages  de  la  nouvelle  méthode ,  prendront  fanS 
cloute  les  moyens  de  la  propager.  L'intérêt  les  fol- 
jicite  d'en  adopter  l'ulage  ,  Se  l'humanité  leur  en 
fait  un  devoir  •  car  la  nouvelle  méthode  leur 
offre  les  moyens  fûrs  de  diminuer  la  peine  des 
travaux  des  Sucreries  ,  Se  elle  fondrait  leurs  Nè- 
gres aux  punitions  injuftes  ôc  à  l'ignorance  dei 
Raffineurs. 
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Sur  l*Art  de  Raffiner  le  Sucre. 

L' A  RT  du  Raffineur  eft  né,  en  Europe,  cliez  les 
Vénitiens,  l'incérèt  préfida  à  fa  naiilance  ,  igno- 
rance &  le  hafard  ont  conduit  fes  premiers  pas, 
de  les  préjugés  de  l'Art  du  Sucrier  ont  fervi  de 
principes  à  fon  inftitution  qui  ,  jufqu  à  ce  jour , 
a  été  livrée  aux   mains  les  plus  aveugles. 

Les  Sucres  fales  &  noirs  que  l'Egypte  corn- 
ipença  de  mettre  dans  le  Commerce  à  la  fin  du 
treizième  fiècle ,  furent  la  première  matière  fur 
laquelle  s'exerça  d'abord  l'Art  du  Raffineur. 
Les  Vénitiens  préfentèrent  leur  premier  Sucre 
raffiné  dans  Férac  candi ,  tel  qu'étoir  celui  qui 
venoit  de  l'Inde  ,  avec  lequel  ils  le  confondi- 
rent. Mais  bientôt  ils  lui  donnèrent  une  nou- 
velle forme  (  celle  de  Pain  )  qu'il  a  confervée 
jufqu'à  ce  jour. 

L'Art  du  Raffineur  paffa  enfuite  dans  les 
diverfes  parties  de  l'Europe  où  la  confomma- 
tion  (SvT  le  Commerce  du  Sucre  s'étoienc  établis  ^ 
&  c'eft  particulièrement  depuis  que  l'Amérique 
eft  devenue  la  fouxce  la  plus  féconde  de  CQiio 
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denrée ,  que  cet  Art  s'efl:  étendu  Se  multiplié  en 
France  où  l'on  peut  compter  maintenant  peut- 
être  plus  de  cent  Raffineries. 

Nous  avons  vu  que  le  fuc  exprimé  de  la 
Canne-fucrée  étoit  la  matière  de  l'Art  du  Su- 
crier •  nous  avons  expofé  fur  quels  principes 
dévoient  être  fondées  les  diverfes  opérations  qui 
conlHtuent  cet  Art;  quels  étoient  les  moyens 
les  plus  fimples  pour  faire  ces  opérations  Ôc 
nous  avons  préfenté  ces  moyens  dans  l'ordre  le 
mieux  entendu  qu'ils  doivent  garder  entr'eux. 

Maintenant  on  peut  juger,  d'après  rexpofitioii 
que  nous  avons  faite  de  la  nouvelle  méthode  , 
d'après  le  parallèle  que  nous  avons  établi  en- 
rr'elle  &  l'ancienne  ,  combien  font  grands  les 
avantages  que  l'Art  du  Sucrier  aura  tirés  de  la 
fcience. 

L'Arc  du  Raffineur  qui  pourroit  n'être  confî- 
déré  que  comme  une  opération  de  plus  dans 
l'Art  du  Sucrier ,  a  eu  pour  principes  les  mêmes 
préjugés  que  ce  dernier  dont  il  eft  une  fuite  y 
aufli  porte~t-il  dans  fa  conftitution  des  vices  ef- 
fentiels  ciui  exigent  qu'on  reprenne  toutes  i^cs 
opérations  jufques  dans  leurs  fondemens  ,  pour 
les  établir  fur  des  principes  éclairés  par  une 
connoiflTance  approfondie  du  fuc  exprimé  de  la 
Canne-fucrée  ,  de  fon  fel  eîTentiel ,  de  parti- 
culièrement de   l'arc    de    l'extraire  j   alors    les 
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moyens  les  plus  furs  5c  les  plus  fimples  à  em- 
ployer, fe  préfenreronc  d'eux-mêmes;  on  n'aura 
plus  qu'à  confuker  l'expérience  dans  le  choix 
Ôc  dans  l'ordre  qu'il  convient  de  donner  à  leur 

epfemble. 

Cet  Art  que  les  Savans  ont  entièrement  nc- 
aljaé  lufau'a  ce  jour  ,  a  été  décrit  par  M.  Du- 
hamel  qui,  en  faifant  l'Hiftoire  de  les  diverfes 
opérations ,  a  moins  cherché  à  faire  connoî- 
tre  ce  qu'elles  dévoient  être  5  que  ce  qu  elles' 
étoient. 

MM.  Boucherie  Négocians  à  Bordeaux  éveil- 
lèrent j  il  y  a  quelques  années ,  l'attention  du  Gou- 
vernement fur  l'importance  &  la  néceilité  d'eclai- 
rer  l'Art  du  Raftineur  ,  &  ils  proposèrent  de 
donner  une  préparation  au  Sucre  avant  que  de 
le  Raffiner  :  ce  qui  leur  mérita  des  récompen- 
fes  6c  des  encouragemens  de  la  part  du  Mi- 
nière de  la  Marine. 

Dans  un  Art  dont  la  conftitutioh  ed:  efTeii- 
tiellement  mauvaife  ,  les  moyens  de  perfedîon 
qu'on  préfente,  n'ont  fouvent  d'autre  effet  que 
de  faire  relTortir  davantage  les  vices  de  cette 
conftitution. 

La  fcience  doit  donc  aujourd'hui  reprendre 
toutes  les  opérations  de  l'Art  du  Railineur ,  les 
examiner ,  les  lier  a  de  nouvelles ,  leur  donner 
une  bafe  folide ,  Se  les  établir  dans  un  rapport 
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mutuel  dont  l'ordre  foit  facile  à  fuivre  3  ôc  donc 
l'enfemble  offre  un  accord  parfait. 

Avant  de  parler  de  cet  Arc,  il  eft  efTentiel 
de  faire  connoître  dans  quel  état  fe  trouve  le 
Sucre  du  Commerce  qui  en  eft  la  matière  ôc 
l'objet. 

Ce  font  hs  Colonies  d'Amérique  qui  four- 
iiîiTent  maintenant  tout  le  Sucre  que  l'Europe 
confomme.  Ce  Sucre  eil  dans  deux  états  dcfi- 
gnés  fous  le  nom  de  Sucre  brut  ôc  Sucre  terré 
ou  ÇûJJonade, 

Le  Sucre  brut  efl  ainii  nommé  parce  que 
du  moment  qu'il  eft  extrait,  il  pafîe  dans  le 
Commerce  fans  recevoir  aucune  préparation;  il 
eCt  encore  entaché  par  de  la  mélalTe  ,  dont  la 
proportion  plus  ou  moins  abondante  établit  par- 
ticulièrement les  différentes  fortes  de  Sucres 
bruts  qu'on  diflingue  dans  le  Commerce.  Elle 
mafque  auffi  tonzQs  les  matières  féculentes  de 
terreufes  qui  y  font  mêlées ,  &  dont  la  quantité 
eft  fi  abondance  qu'elle  va  quelquefois  à  5  à  ^ 
livres  par  quintal. 

Le  Sucre  terré  ne  diffère  du  Sucre  brut  qu'en 
ce  qu'il  a  été  dépouillé  de  mélaffe  par  l'opéra- 
tion du  terrnge;  du  refte  il  porte  des  matières 
féculentes  &  terreufes,  dont  la  proportion  plus 
ou  moins  grande  établit  feule  la  différence  que 
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ces  Sucres  préfentent  entr'etix  dans  leur  pureté. 
Les  plus  belles  fortes  4e  Sucre  terré  font  cou-* 
fommées  en  nature  ^  les  autres  font ,  ainfî  que 
les  Sucres  bruts ,  purifiées  avant  que  d'entrer  en 
confommation. 

La  purification  du  Sucre  eft  le  feul  objet  de 
toutes  les  opérations  qui  conftituent  F  Art  du 
Raffineur.  11  n'entre  point  dans  le  plan  de  cet 
Ouvraee  de, traiter  des  détails  de  cet  Art:  nous 
expoferons  feulement  d'une  manière  fuccinie 
{es  diverfes  opérations  ,  tant  pour  en  donner 
une  idée  jufte,  que  pour  avoir  occafion  de  faire 
fur  chacune  d'elles  quelques  obfervations ,  qui 
en  éclairant  les  Raflineurs  fur  les  vices  capitaux 
de  leur  Art ,  leur  feront  fentir  davantage  la 
néceiîité  de  le  reformer  fur  un  nouveau  plan. 

La  première  de  ces  opérations  eft  nommée 
Clarification  \  elle  coniifte  à  faire  diiToudre  le 
Sucre  5  foit  brut ,  foit  terré  ,  dans  une  propor- 
tion d'eau  déterminée.  Cette  eau ,  dans  le 
plus  grand  nombre  des  Raffineries  ,  eO:  char- 
gée de  chaux  -  vive  (  i  )  dans  une  propor- 
tion relative  à  l'état  du  Sucre  &  aux  préjuçrés 
du  Raffineur  en  faveur  de  la  chaux.  On  mêle  à 
cette  difTolution  une  certaine  quantité  de  fang 
de   bœuf  ou    d'œufs ,    &  on   lui  applique  Tac- 


(  I  )   Soit  diiTouce  ,    foie  ea  uifpeufion. 
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non  de  la  chaleur  qu'on  élève  très-doucemeRC 
jufqu'à  l'ébullition.  La  lymphe  animale  faifit 
en  fe  coagulant ,  toutes  les  matières  folides  fé- 
culentes &  terreufes  ,  3c  les  élève  à  la  furface 
du  fluide  fous  la  forme  d'une  écume  épaiffe  , 
d'un  brun  plus  ou  m^oins  foncé  ;  lorfqu'elles  font 
bien  raffemblées  ,  on  les  enlève  avec  Técu- 
moire.  , 

Comme  il  n'arrive  jamais  que  toutes  les  écu- 
mes ayent  été  enlevées  dans  cette  première 
opération  nommée  Couverture ,  on  en  fait  une 
féconde  ,  ôc  pour  cela  on  fait  refroidir  la  dilTo- 
Jution  a  un  certain  degré,  en  y  ajoutant  de  l'eau; 
puis  on  y  mêle  une  nouvelle  quantiié  ce  fang 
ou  d'œufs  moins  confidérable  que  la  première , 
on  chauffe  de  nouveau  ,  ayant  foin  de  gra- 
duer doucement  la  chaleur  comme  à  la  pre- 
mière fois.  La  lymphe  faîfit  dans  cette  féconde 
couverture,  ce  qui  lui  étoit  échappé  dans  la  pre- 
mière 5  &  après  qu'elle  s'eft  bien  raiTemblée  à 
la  furface  ,  on  l'enlève  aufli  avec  l'écumoire. 

On  réitère  cette  opération  une  croifième  Se 
même  une  quatrième  fois;  mais  dans  ces  deux 
dernières  on  n'employé  que  de  l'eau.  Si  l'opéra- 
tion a  été  bien  conduite  ,  la  diffolution  fe 
trouve  dépouillée  de  toute  matière  folide  ,  Se 
elle  paroît  claire  Se  tranfparente.  On  la  tranf- 
vafe  dans  un  réfervoir  en  la  faifant  pafTer  a  rra- 
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vers  un  filtre  de  laine  ;  la  elle  prend  le  nom 
de  Claire  ou  Claire e, 

L'obfervarion  a  appris  qu'il  étoit  eflentlel 
d'employer  l'eau  qui  fert  à  diiToudre  le  Sucre 
dans  une  proportion  déterminée  y  Se  on  n'a  poînc 
de  moyens  de  s'afTurer  de  cette  proportion, 
L'Aréomètre  de  Baume  que  nous  avons  déjà 
cité,  peut  fervir  avec  le  plus  grand  avantage  à 


cet  ufage.  Nous  avons  obfervé  que  la  di/Tolii- 
tion  la  plus  convenable  devoir  porter  30  a  32. 
degrés.  ïl  eft  également  efféntiel  de  bien  gra- 
duer  l'adion  de  la  chaleur  ,  Se  c'eft  particuliè- 
rement dans  cette  graduation  que  confifte  tout 
le  mérite  de  celui  qui, clarifie.  L'expérience  nous 
a  démontré  aue  le  Thermomètre  étoit  un  ^oide 
parfaitement  fur  ;  il  fert  encore  dans  cette  opé- 
ration à  connoître  le  degré  de  réfroidiiFemenc 
qu'on  doit  donner  à  la  claire  avant  que  d'opé« 
rer  la  deuxième  &  troifième  couverture. 

Les  RafHneurs  ont  toujours  cru  Se  croyent 
encore  qu'une  caufe  particulière  exige  l'em- 
ploi de  la  chaux  dans  la  clarification  ^  ils  ont 
attribué  cette  caufe  ,  pendant  piiifieurs  dhchs  5 
à  la  préfence  d'une  matière  gralTe  à  laquelle  ils 
prétendoient  que  la  chaux  fe  combinoit  & 
qu'elle  feparoit  du  Sucre.  Depuis  la  découverte 
de  l'acide  oxalique  par  Bergman ,  ils  ont  ima- 
giné qu'elle  étoit  due  d  la  préfence  d'un  acide 
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qu'ils  ont  prétendu  exiPcer  dans  la  mélafTe  qui 
entache  le  Sucre.  Le  fait  eft  qu'il  n'y  a  ni  graiire, 
ni  acide  unis  au  Sucre  ,  foit  brut ,  foit  terré  , 
êc  que  l'emploi  de  la  chaux  dans  la  clarifica- 
tion eft  nuifible  fous  tous   les  rapports. 

Nous  avons  vu  quelles  étoieut  les  difïeren- 
tes  matières  fluides  &  folides  qui  exigeoient  la 
purification  du  Sucre.  Examinons  maintenant 
quelle  eft  l'adion  de  la  chaux  fur  elles  &  fur 
le  Sucre. 

L'adion  de  la  chaux  fur  le  Sucre  ne  peut 
qu'être  nuifible  en  ce  qu'elle  s'y  combine  ,  & 
qu'elle  tend  à  le  décompofer  ^  fur  les  matières 
terreufes  elle  eft  nulle ,  elle  dégage  des  fécules 
un  foc  favonneux-extradif,  &  elle  favorife 
même  leur  diifolution  par  la  chaleur.  Ceft  en 
cela  que  la  chaux  eft  nuifible,  puifqu'elle  rend 
folubles  des  matières  qui  ne  font  pas  Sucre  , 
qui  ne  peuvent  le  devenir  ,  &  dont  la  prcfence 
s'oppofe  néceffairement  à  fa  purification.  La 
chaux  mût  encore  en  tant  qu'alkali ,  en  s'oppo- 
fant  a  la  coagulation    de  la  lymphe  (  i  ). 

Cependant  ,  dira-t  on  ,  l'obfervation  apprend 
tous  les  jours  que  ,  lorfque  les  Raffineurs  n'em- 
ployent  pas  la  chaux  ,   la   cuite  &  la  cryftaUifa- 


(  I  )    On  fait  que    les  nlkalis  ont  la    propriété  de  oifToudre    U 
lymphe  ,  S:   ccnféquemmcnr  ils  s'oppofenr  à  fa  coagulation. 
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lion  du  Sucte  leur  prcfentent  des  difficultés. 
Cela  eft  très-vrai ,  ôc  fur  ce  point  robfervacion 
ne  les  a  point  trompés.  Mais  ils  auroient  du 
faire  attention  que  c'étoient  la  cuite  &  la  ciyf- 
tallifation  qui  exigeoient  remploi  de  cet  alkali 
ôc  non   pas  la   clarification. 

Lorfqu'on  fait  diifoudre  du  Sucre  brut ,  k 
mélaffe,  dont  il  eft  entaché,  comme  plus  folu- 
ble  eft  diiïoute  la  première ,  Se  quoiqu'on  puiffe 
faire  5  rien  n^-peut  l'enlever,  G'eft  cette  même 
mélaffe  ,  fur  laquelle  tous  les  efforts  du  Ralli- 
jieur  dans  la  clarification  font  inutiles  ,  qui 
exige  dans  la  cuite  &  dans  la  cryftallifation  la 
préfence-de  la  chaux  ^  elle  s'y  combine  &  de- 
vient infiniment  plus  fluide  :  alors  elle  oppofe 
moins  d'obftacles  à  l'adion  de  la  chaleur  dans 
la  cuite ,  Se  au  rapprochement  des  molécules 
faccharines  dans  la  cryftallifation  *  d'où  l'on  voit 
combien  il  eft  eftentiel  d'enlever  ,  par  une  opé- 
ration préliminaire ,  la  mélaffe  que  porte  le  Su- 
cre brut. 

MM.  Boucherie  proposèrent  de  faire  fubir 
au  Sucre  brut  l'opération  du  terrage  ,  &  ils  fe 
fervirent  pour  cet  effet  de  caiffes  de  bois  donc 
les  fonds  étoient  percés  de  trous  de  vrilles ,  gar- 
dant entr'eux  un  pouce  de  diftànce. 

Le  Gouvernement  leur  accorda  à  jufte  titre 
un  privilège  exclufif  pour  rscompenfe. 
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Si  cette  opération  qui  eft  parfaitement  bien 
vue  &  très-bonne  en  elle-même ,  n'a  pas  eu 
tout  le  fuccès  qu'on  devoir  en  attendre  ,  c'eft 
que  maiheureufement  il  falloir  pour  l'appliquer 
avec  avantage  un  local  qui  permît  cie  donner  à 
des  caifTes  ,  comme  celles  que  nous  avons  dé- 
crites (138),  une  difpofiiion  telle  que  la  main- 
d'œuvre  fût  ménagée  avec  le  plus  grand  foin  • 
ces  çaifïès  auroient  eu  le  double  avantage  de  fer- 
vir  également  bien  à  terrer   Se  à  cryftallifer. 

On  conviendra  maintenant  que  fî  l'ufage  de 
îa  chaux  efl:  nuifîble  dans  la  clarification  du  Su- 
cre brut,  elle  le  fera  bien  davantage  dans  celle 
des  Sucres  terrés  ,  8c  qu'on  n'en  a  pas  befoin 
■pour  favorifer  la  'cuite  &c  la  cryftallifation  de 
ces  Sucres  >  attendu  que  dans  -la  clarification  , 
Feau  pure  n'enlève  aux  fécules  qu'une  trcs-pe- 
tîte  portion  de  fuc-favonneux-extradif  (  i  ). 

On  voit  5  d'après  ce  que  nous  venons  de  dire, 
que  MM.  Boucherie  enlevant  la  mélaife  de 
leors  Sucres  bruts  par  un  terrage  préliminaire  , 
n'avoienr  pas  befoin  de  chaux  dans  la  clarifica- 
tion ,  ni  dans  la  cuite.  Néanmoins  ils  n'*auroient 
pas  du  la  bannir  entièrement  de   leur  Rafiine- 


(  I  )  Nous  otrer\'crons  qu'on  iloic  employer  l'cni  cîc  cliaiix 
dans  le  travail  qi'.'on  fait  fur  les  ccun:es,  pour  en  extraire  plus 
facilement    tout   le  Sucre  qui   y   refte    uni. 
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rîe  5  parce  qu'il  convient  de  remployer  clans  la 
cuire  des  firops. 

Après  la  clarification  ,  la  claire  efc  évaporée 
Se  cuite  dans  des  chaudières  de  cuivre  mon- 
tées ,  pour  cet  effet  ,  fur  des  fourneaux  d'une 
conftruélion  particulière  ôc  propre  à  la  combuftiou 
du  charbon  de  terre,  feul  combuftible  en  ufao-e 
dans  les  Raffineries. 

Les  RafHneurs  s'alTurent  du  degré  de  cuite 
qu'ils  veulent  donner  à  la  cîaire-iirop  (  i  ) ,  par 
la  preuve  du  doigt.  Lorfqu'elle  eft  cuite  au 
point  qu'ils  ont  jugé  convenable,  on  fufpend  le 
feu,  ëc  on  porte  la  Cuite  dans  une  chaudière 
de  cuivre  mobile  nommée  Pk.afruîchiJJoir -^  on  y 
réunit  plufieurs  Cuites  ,  &  on  a  foin  de  les  bien 
mêler  en  les  mouvant  plus  ou  moins  loïw* 
temps  avec  un  mouveron ,  pour  en  accélérer  le 
réfroidiiTemeiit. 

Lorfque  cet  enfemble  de  Cuites  eîl  convena- 
blement mêlé  &  refroidi ,  on  le  porte  dans  àes 
formes^  (i)  rangées  dans  on  lieu, particulier 
nommé  Empli,  Se  fixées  debout  fur  leur  poince  , 


(  I  )     Nous  nommerons   ainfi  la   Claire   réduite    par  Pévapo^ 
ration   à  l'état   de  firop. 

(  i)  Les  formes  des  Raffineries  font  de  grandeurs  différentes, 
C'eft  d'après  la  qualité  des  Sucres  qu'on  détermine  la  grandeur 
de  celles  dont  on  fe  fert  ;  ainû  moins  leur  qualité  eft  bonne  , 
plus  les  formes    font  grandes. 
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dont  le  trou  eft  bouché  avec  un  tampon  de 
linc^e.  On  les  emplit  ,  en  les  chargeant  a  plu- 
iieurs  reprifes  de  fuite.  Un  moment  après,  tan- 
dis que  la  matière  conftrye  encore  de  la  flui- 
dité 3  on  la  mouve  dans  la  forme  ,  afin  que  les 
petits  cryftaux  qui  font  déjà  formés  ,  également 
répandus  dans  toute  l'étendue  du  fluide  ,  fer- 
vent de  point  d'appui  aux  molécules  facchari- 
nes  que  la  chaleur  abandonne ,  &  étabUlfent 
avec  elles  la  bafe  de  la  mafle  aggrégée  &  cryf- 
talline  que  doit  former  le  Sucre  en  paiTant  à 
l'état  folide. 

Après  l'entière  cryftallifation  du  Sucre ,  on 
débouche  le  trou  des  formes  qu'on  implante  fuc 
des  pots  5  pour  recevoir  le  flrop  qui  fe  fépare 
du  Sucre. 

Les  formes  ,  après  îa  pnrgation  ,  font  implan- 
tées fur  d'autres  pots ,  &  on  les  range  avec 
foin  pour  préparer  le  Sucre  a  l'opération  du 
terrage ,  pour  cet  enet  on  unit  bien  la  baie  du 
pain  fur  laquelle  on  étend  une  terre  argilleufe 
blanche  ,  bien  délayée  dans  l'eau   à   confiftance 

de  bouillie. 

L'eau  en  abandonnant  la  terre  ,  defcend  par 
fon  propre  poids;  en  pafl^ant  dans  ks  interval- 
les que  lailTent  les  cryftaux  entr'eux ,  elle  ézend 
le  fiiop  ,  le  rend  plus  fluide  &  l'emporte  avec 
elle.  Dcins  ce  lavage ,  il  y  a  toujours  une  portion 

de 


DE  Raffiner  le  Sucre.         lyz 

cîe  Sucre  ciilTouce  que  l'eau  emporte  dans  l'étac 
de   firop. 

Lorfqu'on  a  pafTé,  à  la  faveur  de  deux  ou  trois 
couches  de  terre  fucceffives ,  la  quantité  d'eau  né- 
Celfairepour  bien  laverie  pain  de^ucre  ,  on  le  laifTe 
pendant  plufieurs  jours  dans  la  forme  ,  puis  on 
le  porte  à  1  etuve  ,  afin  d'enlever  par  la  chaleur 
l'eau  qui  y  efl:  reftée.  On  le  met  enfliite  dans  le 
Commerce  pour  la  confommarion.  ' 

Les  firops-claire  (  i  )  qui  réfuirent  de  la  pur- 
gation  avant  &  après  le  terrage  ,  font  fournis 
fcparément  a  l'avion  de  \i  chaleur,  &  cuits  à 
un  degré  relatif  à  la  forme  où  on  les  met  d 
cryftallifer  j  (cette  forme  ell  toujours  plus  grande 
que  celle  dont  on  s'eft  fervi  pour  le  premier 
produit  )  puis  on  \qs  traire  de  la  même  ma- 
nière que  nous  venons  d'expofer,  pour  lapur- 
gation  ,  le  terrage  &  l'étuvaae. 

Les  ilrops  qui  réfuirent  de  ce  kconà  produit 
font  cuirs  .S.^  mis  dans  des  formes  plus  gran- 
des (  2  } ,  où  le  Sucre  fubit  les  mêmes  opé- 
rations. 


C  I  j  ^ous  nommerons  ainfl  les  fn-cps  des  Raffineries  pour  les 
a.nmguer  de  toute  forte  de  .Irops,  t.  nous  les  diflinguerons  en- 
trcux  en  firops-dairedc  premier,  fécond,  rrcTième  produit,  &:c. 

(M  On  employé  pour  mettre  à  cryaallif.r  les  Sucres  des 
firops.cIa,r.,  des  formes  d'autant  plus  grandes  o,ae  ces  i^rofc  fou: 
plus  mauvais. 


y  5e^^ 
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Enfin  les  fîrops  de  ce  troîfîème  produit  font 
cuits  au(îi  &  mis  dans  des  formes  plus  grandes 
encore.  Ces  deux  derniers  produits  demandent 
pour  la  purgatlon  &  le  terrage  ,  un  temps  très- 
long.  Le  dernier  fur- tout  exige  fix  mois  avant 
que  d'être  en  état  de  pcxfTer  d  l'étuve  ,  encore 
on  ne  peut  y  mettre  que  la  bafe  du  pain  ,  le 
refte  étant  toujours  chargé  de  firop. 

Les  Raiîinears  de  France  ne  font  pas  plus 
éclairés  fur  l'opération  de  la  Cuite,  que  les 
RafEneurs  des  Colonies  dont  ils  ont  adopté  les 
préjugés  ,  les  expreiïions  &  les  moyens. 

Mi  de  Morveau  propofa ,  il  y  a  quelques 
années  (  i  )  ,  l'ufage  d\m  Aréomètre  pour  fixer 
&  fuivre  la  cuite  du  Sucre  dans  les  Raffineries; 
mais  un  Aréomètre  quel  qu'il  foit ,  ne  peut  fer- 
vir  dans  cette  opération. 

Pour  bien   entendre  ce  qui  fe  palTe  dans  la 

Cuire  ,  il  faut  confidérer  l'adlion  de  la  chaleur 

fur  le  Sucre  ,  ou  phuôt  fur  l'eau,  dans  les  dif- 

férens  états  où  elle  peut  'hx.-i^  par  rapport  à  lui. 

L'eau   unie  au    Sucre ,   doit    être    confidérée 

fous    trois    rapports    diiîcrens. 

1^.  Elle  y  eft  unie  dans  une  proportion  telle 
qu  elle  forme  avec  lui  un  corps  folide  &  cryf- 
tallin ,    (  le   Sucre  candi ,   le    Sucre   en  pain  ) , 


(  I  )  Vo/ec  la   nouvelle  Encyclopcdic  par  ordre  de  macièrM, 
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fous  ce  rapport  elle  eft  nommée  Eau  de  cryjïal- 
lifation, 

1^.  Elle  y  eft  unie  dans  une  proportion  plus 
grande  Se  relative ,  où  elle  le  préfente  dans  Técat 
fluide  (  le  fîrop  ) ,  fous  ce  rapport  elle  eft  nom- 
mée Eciu  ds  aijjolution, 

3  ?.  Elle  y  eft  unie  dans  une  proportion  plus 
grande  encore  &  indéterminée  (  la  claire,  le 
vefou),  fous  ce  dernier  rapport  elle  eft  nom- 
mée Eau  furabondanu  à  l'eau  de   dljjoluùon. 

Ces  trois  rapports  bien  établis  ,  non  -  feule- 
ment il  eft  facile  de  diftinguer  Tadion  de  k 
chaleur  fur  Teau  que  chacun  d'eux  préfente  , 
mais  encore  on  peut  la  fuivre  par  degrés  de  la 
manière  la  plus  fûre  &  la  plus  fatisfaifante. 

I®.  L'aiStion  de  la  chaleur  fur  l'eau  furabon- 
dante  à  l'eau  de  diftblution ,  eft  nommée  Eva-- 
porAtion  ;  on  peut  fuivre  fes  divers  degrés  fur 
la  claire  comme  fur  le  vefou ,  avec  l'Aréomètre 
de  Baume.  Voyez  la  Table  que  nous  avons 
donnée ,  pag.  94 ,  faite  pour  fervir  de  règle 
dans  cette  opération. 

2^.  Nous  avons  nommé  Cuite  ^  l'adion  de 
là  chaleur  fur  l'eau  de  diftblution.  Le  Thermo- 
mètre feul  peut  fervir  à  établir  le  terme  où 
commence  cette  aclion  &  à  en  fuivre  les  di- 
vers  àQo^zs.   Voyez  l'Echelle    que  nous   avons 
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donnée  png.  1^3  ;  ^^^^  f^  ^^  ^'''^^  ^^  P^"'  ^^' 
auquel  on  puifTe  fe  confier. 

3«.  Nous  nommons  Cuijfon ,  l'adion  de  la 
chaleui'  fur  l'eau  de  cryR-allifation  ;  elle  com- 
mence au  renne  no  où  finie  la  Cuite.  Le 
Thermomètre  fert  auffi  à  fulvre  fes  divers  de- 
arés  &  à  en  marquer  le  dernier  terme  110.  A 
ce  terme  la  chaleur  le  porte  fur  les  principes 
conftitutifs  du  Sucre  qu'elle  décompofe ,  &:  le 
premier  degré  de  cette  décompofuion  eft  nom- 

niée  Caramel. 

On  conçoit  aifément  ,  d'après  les  aiftinûions 
que  nous  venons  d'établir  ,  quelle  eft  l'aftion 
de  la  chaleur  fur  Teauunie  au  Sucre  ,  &  on  voie 
manifeftement  que  le  Thermomètre  eft  le  feul 
moyen  fur  pour  fixer  &  fuivre  les  divers  degrés 

de  la  Cuite. 
Cryfiailift-      Nous  avons  vu  que  les   cônes  font  les  feuls 
vafes  dont  on  fe  fert  dans  les  Raffineries,  pour 
mettre  le  Sucre  à  cryftallifer.  La  contenance   & 
particulièrement  la  forme  de  ces  vafes  exigent 
qu'on    apphque  à  la  Claire    &    aux  Sirops   un 
degré  de  cuite  d'autant  ,.U,5  fort  qu'ils  fonr  plus 
mauvais  ;  aulli  arrlve-t-il  alors ,  que  la  mélaffe 
&  le  Sucre  forment  une  maife  qui  ,  après  fix 
n.ois  de  purgatlon  &  de  terrage  ,  ne  donne  en- 
core qu'un   mauvais  produit. 

11  eft  aifc  de  voir,  d'après  ce  que  nous  avons^ 


tion. 
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dit  Chap.   XII  ,  Art.  lîl  ,  combien  il  feroit  fa- 
cile Se  avantageux  d'appliquer  à  la  cuite  &  à  la 
cryfta!iifation  des  firops-claire  des  divers  produits 
les  principes   fur  lefquels   nous   avons  établi   la 
cuite  &  la   cryrtallirarion  des  iirops-vefou. 

Au  mois  d'Août  1785  ,  nou5  fîmes  à  Bercî 
MM.  Boucherie  &  moi,  la  première  application 
de  ces  principes  à  la  cuite  &  à  la  cryftallifa- 
tion  des  divers  fii  ops  de  leur  Raffinerie  ,  Se 
l'expérience  nous  démontra  qu'on  pouvoir  en 
extraire  avec  autant  de  fuccès  que  d'avantage, 
la  plus  grande  quantité  de  Sucre. 

Les  Raffineurs  peuvent  donc  être  certains 
que  par  des  cuites  Se  des  cryftallifations  répé- 
tées Se  ménagées  avec  foin  ,  ils  retireroient  de 
leurs  firops  â  la  faveur  àes  caifTes  que  noi^ 
avons  décrites  (138)  s  tout  le  Sucre  qu'il  eiî: 
poiïible  d'en  extraire.  Us  doivent  ,  pour  cet 
effet ,  faire  tout  ce  que  nous  avons  prefcric , 
Chap.  -XI 5  Art.  III ,  pour  la  Cuite  àes  Sirops- 
vefou  qui  ne  diilerent  en  rien  des  lirops-claire, 
qu'en  ce  qu'ils  portent  une  plus  forte  propor- 
tion de  mélaiTe. 

La  quantité  de  raélaffe  unie  aux  fîrops-claire  , 
établit  particulièrement  la  différence  qu'ils  prè- 
fentent  entr'eux  dans-  l^ur   qualité. 

C'eft  fa  préfence  qui  exige  de  grands  me- 
nagemens  dans  la  cuite  des  fuops ,  Se  des  at- 
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tentions   parriciùières  dans    la  cryftallifation  da 
Sucre  qu'on   en   extrait. 

Il  eft  aifé  de  voir  qu'on  doit  appliquer  à 
l'évaporation  de  la  claire  &  à  la  cuite  de  la 
cîaire-iirop ,  tout  ce  que  nous  avons  dit  de 
révaporation  du  vefou  6^  de  la  cuite  du  vefou- 
firop^  mais  qu'on  doit  encore  rapporter  à  la 
cryriallifation  ,  à  la  purgation  ,  au  ferrage  & 
à  rétuvage  du  Sucre,  tout  ce  que  nous  avons 
dit  de  ces  opérations  dans  l'Art  du  Sucrier: 
car  comme  elles  ont  dans  l'An  du  RafEneur, 
la  même  matière  &  le,  même  objet,  elles  doi- 
vent avoir  pour  bafe  les  mêmes  principes  8c  fe 
fervir  des  mêmes  moyens. 

Si  on  coniidère  la  claire  après  la  clarification, 
on  voit  qu'elle  porte  avec   le  Sucre  la   mélafle 
dont  il  étoit  entaché ,  le  fuc  favonneux-extrac- 
tif  que  la  chaux  a  enlevée  aux  fécules ,  ôc  fou- 
vent  ces  fécules  elle-mèmes  en  diffolution.  On 
ne  pourra  donc  fe  refufer  de  convenir  que  la 
préfence  de  la  mélafTe  ôc  des  fécules  doit  nuire 
êc  nuit   en  effet   à  la  cuite  ,  &   on   conviendra 
aufli  qu'elles  nuifent  bien   davantage  à  la  cryf- 
tallifation ,  à  la  purgation  ôc  au  terrage  du  Su- 
cre :  car  leur  préfence  s'oppofant  au  rapproche- 
ment  des    molécules    faccharines  ,  les    cryftaux 
qu'elles  forment  dans  leur  réunion ,  font  moins 
gros ,  moins   bien  exprimés  ,  ôc  la  malTe  ag- 
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grcgée  que  prend  leur  eiifemble ,  eft  moins  fo- 
lide.  Leur  préfonce  rend  le  fir.p  moins  fluide  > 
il  s'écoule  plus  difficilement  dans  la  purgation 
Se  il  en  refte  davantage  dans  la  malfe  aggr^^gée. 
Les  fécules  qui  fe  font  précipitées  reftenC 
unies  à  cette  maiie,  &  s'oppofent  encore  au  lue- 
ces  de  la  purgation  ;  leur  préfence  rend  le  la- 
vage plus  difficile  par  le  terrage  y  car  en  rete- 
nant une  plus  grande  quantité  de  firop  ,  elles 
exigent  qu'on  porte  une  plus  grande  quantité 
d'eau  pour  l'étendre  ,  ôc  elles  s'oppofent  au 
pafTage  de  cette  eau  qui  agit  fur  le  Sucre  ëc 
le  ditTout, 

Elles  s'opofent  encore  à  Tétuvage ,  en  ce 
qu'elles  retiennent  toujours  une  petite  portion 
d'eau  ^  d'ailleurs  elles  femblent  attirer  l'humi- 
dité de  l'air  lorfque  le  Sucre  y  ed  expofé. 

On  vait ,  d'après  ces  obfervarions  ,  combien  il 
eft  important  d'apporter  de  foin  à  la  clarification  y 
car ,  lorfqu'elle  eft  mal-faite  ,  il  eft  impolTible 
que  toutes  les  opérations  fubféquentes  fe  fairent 
bien.  C'eft  auili  de  cette  opération  (  la  clarili- 
eation  de  la  claire  )  que  dépend  tour  le  fuccès 
dans  l'Art  du  RafKneur  ;  comme  dans  l'Art  du 
Sucrier,  il  dépend  de  la  défécation  complette 
du  vefou. 

Notre  profet  n'étant  pas  de  traiter  en  détail 
de  l'Arc  du  Raffiaeur ,  nous   n'avons  préfence 
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que  le  but  des  opérations  principales  dont  li 
marche  varie  dans  chaque  Raffinerie  ,  non-feu- 
lement fuivant  les  préjugés  de  cehii  qui  la  con- 
duit 5  mais  encore  fuivant  l'intérêt  du  Pro- 
priétaire. 

Ceux  qui  ,  par  exemple  ,  fournififent  à  la 
confommatîon  de  Paris ,  n'ont  confulté  que  leur 
intérêt  Se  le  goîit  de  la  multitude  dans  le  tra- 
vail qu'ils  tont  fur  le  Sucre  qu'ils  ne  purifient 
point  5  mais  qu'ils  tripotent  de  diverfes  maniè- 
res 5  fuivant  qu  ils  croyent  y  trouver  plus  de 
bénéfices. 

Si  on  difibut  du  Sucre  de  ces  Raffineries  dans 
de  Peau  bien  pure ,  la  difiolution  eft  trouble  , 
êc  elle  préfente  une  infinité  de  petits  corps  in- 
folubles  dont  une  partie  fe  précipite ,  tandis  que 
l'autre  refte  en  fufpenfion. 

Ces  corps  font  de  la  terre  &  de  la  fécule 
qui  retiennent,  malgré  le  terrage,  une  portion 
de  mélaiïe  avec  laquelle  ils  donnent  au  Sucre 
une  teinte  d'un  jaune  fale  plus  ou  moins 
marquée.  Ils  retiennent  encore,  malgré  l'étu- 
vage ,  une  petite  portion  d'eau  qui ,  en  ajou- 
tant au  poids  du  Sucre  ,  fait  qu'il  peut  être 
vendu  à  un  prix  médiocre-  Sa  faveur  douce- 
jfîrupeufe  due  à  la  préfence  de  la  mélalfe,  (fa- 
veur qui  eft  plus  étendue  que  la  faveur  fucrce 
^veç  laquelle  on  la  confond  )   préfente   encore 
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une  économie  dans  la  quantité  de  ce  Sucre 
qu'on  confomme  pour  les  ufages  les  plus  or- 
dinaires. 

Cette  double  économie  a  fait  la  réputation 
du  Sucre  de  ces  Raffineries  ^  Se  lui  a  mérité  la 
préférence  du  vulgaire  fur  les  Sucres  qui  font 
bien  purifiés. 

Les  Sucres  qui ,  dans  leur  diiTolutîon  ,  pré- 
fentenc  quelques  corps  étrangers  ,  ne  peuvent 
être  employés  avec  fîireré  dans  beaucoup  d'u- 
fages ,  particulièrement  en  Pharmacie ,  car  l'ex- 
cès de  chaux  dont  on  fe  fert  dans  ces  Raffi- 
neries 5  fe  combinant  au  Sucre  ou  reftant  inter- 
pofé  entre  la  maiTe  aggrégée  de  xQs  crydaux  ^ 
peut  altérer  &:  décompofer  un  très-grand  nom- 
bre de  médicamens  dans  lefquels  on  fait  en- 
trer le  Sucre  en  fubftance   ou  en   firop. 

Il  feroic  à  défirer  que  le  Collège  de  Phar- 
macie de  Paris  ,  d'après  des  Expériences  mul- 
tipliées &  fuivies  5  éclairât  le  Public  fur  le  dan- 
ger d'employer  des  Sucres  Raffinés  avec  de  la 
chaux  ,  pour  la  préparation  des  médicamens  j 
car  on  ne  peut  douter  ,  d'après  les  Expérien- 
ces de  M.  Dizé  rapportées  par  M.  Bouche- 
rie (1)5  qu'il  ne  refte  une  portion  de  chaux 
unie  au  Sucre  dans  le  Raffinage. 


(  I  )  Journal  de  Phyfîc^ue.du  mois  de  Septembre   1788. 
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Sur  la  Nature  &  les  Propriétés  du  Sucrct 


Le  Sucre  par  fa  nature,  par  la  dlverfîté  de 
Ïqs  ufages  o<:  par  retendue  de  fes  propriétés 
bienfaifances ,  efl  fans  contredit  la  fubftance 
la  plus  précieufe  pour  l'homme  ,  &  celle  qui 
mérite  le   plus  de  fixer  toute  fon  attention. 

Les  Anciens  ont  confidcré  le  Sucre,  d'après 
Théophrafte,  comme  une  fone  de  miel.  On 
fait  depuis  long-temps  que  c'eft  un  fel  effentiel 
qu'on  retire  de  plufieurs  plantes  particulièrement 
de  la  Canne. 

Ce  fel  prend  le  nom  de  Sucre  candi  lorf- 
qu  il  eft  cryftJlifé  en  gros  cryftaux  durs  &  tranf- 
parens  dont  la  forme  (  i  )  varie  beaucoup  & 
a  été  rapportée  par  M.  de  Rome  de  Tlfle , 
a  fept  v.-vric'tés  principales  :  voyez  fa  Cryflallo- 
frraphie.  il  eft  très-foluble  dans  l'eau  &  peu  dans 


(  1  )  5î  La  forme  eflcnticltc  te  primirive  du  Sucre  eft  un  oftae- 
«  dre  reaanr;ulaH-e,  dont  les  deux  pyramides  font  tronquées  près 
5î  de  leur  bafc  ,  d'où  rcfiike  un  décaèdre  formé  par  deux  plant 
S7  carres  ou  rcflangles  opi-oles  l'un  à  l'autre  ,  &  par  huit  trapcfe» 
»  en  Infeau.    Cryftallographie   de   M.  de  Rome  de  Tlfle  «, 
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lalkool.  Uni  à  une  petite  portion  d'eau  ,  il  de- 
vient fufible  ,  cC  l'Art  du  Confifeur  doit  à  cette 
propriété  un  très-grand  nombre  de  fes  prépara- 
tions. 

La  f^iveur  du  Sucre  eft  ou  fucrce  &  douce ,  ou 
douce  &  fucrée;  il  importe  de  bien  diftinguer 
la  faveur  fucrée  de  la  faveur  douce.  Cette  dif- 
tinélion  a  déjà  été  établie  par  les  Chinois  dans 
les  dénominations  de  Suctc  mâle  Se  Sucre  fe- 
melle ^  elle  donne  la  raifon  d'une  erreur  géné- 
ralement répandue  ,  favoir  que  les  Sucres  bien 
raffinés  fucrent  moins  que  ceux  qui  ne  le  (ont 
pas.  Le  fait  eft  que  dans  les  Sucres  les  plus 
raffinés ,  la  faveur  fucrée  eft  pins  développée 
&  plus  étendue  que  la  faveur  douce ,  ils  fucrent 
donc  davantage  ;  mais  à  la  vérité  ils  dulcifîent 
moins  ,  &  on  eft  obligé  d'en  augmenter  la  pro- 
portion ,  lorfqu  on  veut  obtenir  la  faveur  douce 
à  un  degré  bien  marque. 

Les  différences  que  le  Sucre  préfente  dans  fa 
faveur  plus  ou  moins  fucrée  ,  plus  ou  moin? 
douce,  les  variétés  qu'il  offre  dans  fa  forme 
cryftalUne  ,  annoncent  que  fes  principes  confti- 
tutifs  peuvent  varier  beaucoup  dans  leurs  prp* 
portions,  fans  que  ce  fel  perde  fes  caraélères 
principaux.  Cette  variation  établit  néceffaire^ 
ment  des  différences  très-marquées  dans  la  qua- 
lité du  Sucre  j  différences  qui  fou:  relatives  à 
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la  nature  du  fol  &  à  la  faifon  où  on  exploite 
la   Canne. 

Le  Sucre  eft  phofphorique  Se  combuflible; 
il  brûle  à  la  manière  de  lalkool ,  en  donnant 
une  flamme  bleue  fi  fa  combuflion  eft  lente, 
êc  une  fl.imme  blanche  fi  elle  efi:  rapide.  On 
en  retire  par  la  diftillation  du  plilegme ,  de  l'a- 
cide j  de  l'huile  ,  un  produit  gazeux  ôc  du  char- 
bon ,  qui  eR  5  comm.e  celui  de  toutes  les  fubftan- 
ces  muqueufes,  fporigieux,   léger  &  irifé, 

Bergman  en  traitant  le  Sucre  par  l'acide  ni- 
trique 5  a  rétiré  de  fa  décompofition  un  acide 
particulier  ;  mais  en  découvrant  Tacide  oxalique  , 
Bergman  ne  nous  a  point  appris  quels  éroienc 
les  principes  conilitutifs  du  Sucre;  car  il  paroît 
que  cet  acide  n'entre  point  au  nombre  de  (^QS 
principes. 

M.  Lavoîfier  nous  apprend  ,  d*après  fes  Ex- 
périences 5  que  les  principes  les  plus  éloignés 
du  Sucre  font  Thydrogène  ,  l'oxigène  &  le 
carbonne  (  i  ). 

J'ai  commencé  à  Saint  -  Domingne  un  très- 
grand  nombre  d'expéiiences  fur  le  Sucre,  que 
j*ai  été  obligé  d'abandonner  j  mais  je  les  re- 
prendrai a  mon  retour  dans  cette  Colonie  ,  oii 
l'air ,  la  chaleur  ,  la  lumière  ,    le  foleil  fe  prc- 


(  I  )  Traité   Elémentaire  de  Chyraie  ,   ann^e   ^jS^. 
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tenr   merveilleufement  bien  à  tout  ce  qu'il  elt 
poiîible  de  faire  avec  ces  agens. 

Le  Sucre  parfaitement  pur,  dilTous  dans  l'eau 
dillillée,  expofé  fur  le  feu  à  l'adion  de  la  cha- 
leur feule  3  eft  altéré  dans  un  de  fes  principes 
qui  fe  colore  plus  ou  moins ,  luivant  que  cette 
adlion  eft  plus  ou  moins  forte  ,  ou  plus  ou 
moins  long-temps  continuée.  Le  développement, 
de  la  couleur  jaune  Se  d'une  faveur  particu- 
lière (  I  )  efl  dû  certainement  à  la  décompo- 
fition  de  ce  fel  par  la  chaleur. 

Cette  dillolution  ainli  colorée ,  prife  à  froid  5 
paroît  très-claire  Se  tranfparente ,  fi  on  y  mêle 
de  l'acide  oxalique  ,  cet  acide  enlève  le  prin- 
cipe colorant  à  fa  bafe  qui  fe  précipite  fous  la 
forme  d'une  poudre  blanche. 

Si  on  mêle  à  froid  de  l'alkali  cauftique  à  une 
diflolution  de  Sucre  ,  l'alkali  ne  paroît  avoir 
aucune  adion  fenfible  fur  lui;  mais  fi  on  ex- 
pofé le  mélange  fur  le  feu ,  l'alkali ,  aidé  de  la 
chaleur ,  développe  uuq  couleur  jaune  &  une 
faveur  firupeufe  d'autant  plus  fortes  qu'il  eil 
plus  cauftique  ,  êc  qu'il  eft  plus  fécondé  par  la 


(  I  )     Le   Sucre  en   fe  colorant    prend    une   faveur   pardculierc 
^ue  nous  diftinguons  de  la   faveur  douce   ôc  de  la  faveur  fucrée 
par  "le  nom  de  Saveur  Jlrupeufe, 
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chaleur.    L'acide   oxalique    enlève   aufli  la   cou- 
leur de  ce  mélange  don:  la  bafe  fe  précipite. 

Si  a  une  diiroiutîon  de  Sucre  on  mcle  a  froid 
&z  féparémenc  ,  foit  de  l'acide  oxalique ,  Toit  un 
acide  minéral  concentré  ^  foit  un  alkali  caufti- 
que  5  CQS  a  gens  ne  femblent  produire  aucun  effet 
fenfible  fur  lui  ;  mais  dans  leur  adlion  combi- 
née il  y  a  efFervefcence  ,  il  fe  déeage  une  odeur 
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de  pommes ,  il  fe  forme  un  fel  qui  cryftallife 
à  l'inftanî:  (  i  ) ,  ôc  dans  le  fluide  qui  le  fur- 
nage  5  on  voit  des  flocons  plus  ou  moins  abon- 
dans  qui  préfentenc  divers  accidens  (  i  )  fuivanc 


(  t  )  Ce  fel  réfulce  de  la  combinaifon  de  l'acide  minéral  ôC 
de   Talkali. 

(  1  )  Si  fur  une  difTokition  de  Sucre,  unie  à  l'acide  oxalique, 
on  mec  en  jeu  l'acide  fulphuriquc  conceacré  ôc  la  foude  pure ,  il 
y  a  eftf  rvefceAnce ,  &:  il  fe  fépare  une  matière  flpccnneufe  dont 
la  proportion  eP:  d'autant  plus  gra'ide  que  celle  de  l'acide  &:  de 
l'alkali  a  été  fins  coniidérable.  Ccrre  matièrs  prend  d'abord  une 
teinte  légèrement  citrine  ,  ainfî  eue  le  fluide  dans  lequel  elle  eft 
en  fufpenfîon  ,  puis  la  couleur  des  flocons  fs  change  dans  l'ef- 
pace  de   plufieurs  jouis  en  couleur   lie-dc-vin. 

Si  on  met  en  jeu  l'acide  nitrique  de  la  foude  fur  une  diiTolu- 
tion  de  Sucre  portant  de  l'acide  oxalique,  l'eirervelcence  a  lieu  ; 
il  fe  forme  un  pr^cipiic-  floconneux  en  raifon  de  la  quantité  d'a- 
cide SnI  d'alkali  ,  la  couleur  du  précipité  cli  brune,  celle  du  fluide 
cil  citrine  2:  pk:s  forte  que  dans  l'cApérience  précédente.  Le  pré- 
cipité floconneux  abandonné  dans  le  fluide  pendant  plulîcurs  jours, 
prend  une   couleur  d'arLloife. 

Dans  l'adion  des  acides  oxalique,  muriacique  &:  de  la  foude 
fur  le  Sucre,  il  y  a  c.'rervcicer.ce  3c  un  précipité  fioconneux  qui 
prend  une  tciiuc  rcuile  j  une  nouvelle  dofc  d'acide  Se  de  lu;'.dî 
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l'e/pèce  d'acide  qu'on  a  employé.  Ce  mélange 
porte  aiitli  une  couleur  jaune  plus  ou  moins' 
forte  en  incenfité,  qu'on  peut  lui  enlever  en  par-^ 
tie ,  en  répétant  le  jeu  de  l'acide  ôc  de  l'alkâli 
qui  donnent  de  nouveaux  flocons. 

Ces    flocons   &c  le    précipité  d^s    expériences 
précédentes  far  lefquels   les   menilrues,  même 
l'Ether,  n'ont  aucune  adion  ,  font  bien  certaine- 
ment un  des  principes  confcitatifs  du  Sucre. 
■     Si   le  Suc   exprimé    de    Cannes  -  fucrées   eft 
abandonné  à  lui-même,  il   pafle  à   la  fermen- 
tation   acéteufe,    &  dans  la  décompofiôon  du 
Sucre  qui  dore  trois  à  quatre  mois,  il  fe  fépare 
une  matière  glutineufe  très-abondante  qui ,  deC- 
féchée    &  foumife  à   la  diftillation,    donne   de 
l'ammoniac  ;  on   ne  peut  douter  que  cette  ma-  , 
nere   ne    foit   un   des   principes  confdrutifs   du 
Sucre  y  elle  paroît  être ,  ainfi   que  celle  qui  fe  . 
fcpare  dans  les  expériences   précédentes  ,  de  la- 
même  nature  que  la  matière  glutineufe  du  fro- 
ment y   mais    dans  le   Sucre ,   cette   matière    efl 
portée  à  un  degré  d'élaboration   beaucoup  plus 
grand. 


forme    un  nouveau  précipice  qui  eft   blanc,  le  fluide   prend'  une 
teince  cicrine  très-folb!e. 

Le  précipité  floconneux  qu'on  obtient  par  l'acide  cxnliqne  ,  le 
Vinaigre  radical  6c  la  foude  eft  d'ua  gris  cendré,  dc  le  Sdiids 
9.  uns   belle   couleur  citrinc  .  ■^ 
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Si  on  ûécompofe  le  fuc  exprime  par  la  fer-» 
nientcition  fpiricueufe  ,  on  obtient  un  vin  ana- 
logue au  cidre  j  Ci  on  clilliille  ce  vin  après  l'avoir 
lai(ré  en  bouteilles  pendant  un  an  ,  on  obtient 
de  l'eau  -  de  -  vie  ,  &  le  réiidu  évaporé  de  mis 
à  cryftailifer  5  donne  un  fel  particulier  allez 
abondant  f  i  ).  Ce  fel ,  qui  eft  féparé  dans  la  dé- 
compoiition  du  Sucre  par  la  fermentation  fpiri- 
cueufe ,  cryilallife  en  petites  aiguilles  longues  de 
4  à  5  lignes  qui^  réunies  fur  la  mcme  bafe  ,  for- 
ment une  forte  de  houpe  j  il  eft  plus  foluble  dans 
l'eau  que  le  Sucre  &  il  a  une  f?-veur  fucrée  très- 
foible.  Ce  fel  que  nous  nommerons  Sel  de  Su- 
cre  5  eft  très-fec  ,  Se  n'attire  point  Thumidité  de 
l'air  (  2  ). 


(  I  )    J'ai  retiré  4  gros   de  ce   fel  puriHc,   de   ic   onces  de  vin 
de  Canne. 

(  i  )    Kous   avons  cherché    à  obtenir  ce   fel  du  Sucre  fermenré. 
Pour    cet    effet    nous    avons    mis    dans    une    diProIurion   de   Sucre 
portant  8   degrés  à  l'Arcomctre  ,  une   quantité   convenable    de   le- 
vure de  bière  pour  faire  pafTer  ce  Sucre  à  la  fermentation  ffiritueufe. 
Kous  avons  obtenu  un  vin  très- clair,   d'une  faveur  douce  6c  agréa- 
ble-, après    l'avoir  fait   féjourner   pcn^'ant    quelques-temps  en  bou- 
teilles ,    nous   l'avons    évaporé    au    ibleil    jnTouVi    confifcance    liru- 
peufe:   ce  produira    pris ,  peiidant  refpacc  de  deux  à   trois  niois  , 
avec   la  forme   concrète  graniileufe  ,   l'ctù'ur  &  la  faveu.r  du  miel. 
Après  avoir  lavé  cette  forte  de  miel  d.ins  l'alkool ,  pour  en  fépaierla 
partie   firupeufe,    nous   l'avons  durous  dans  l'eau  dillillée  ,    6:  nous 
avons  convenablement  évaporé    la   clifTolucion    fur  le  bain  de  Il;ble. 
Après  deux   mois  de   repos  ,  nous  a^'o:•■.s  obtenu   une  maiîe  blinche 
ayant    la   conUftanc;  du  beurre,   fans  odeur,    ni  faveur  fv-niioie-, 

Si 
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Si  on  érend  le  fel  de  Sucre  dans  une  très- 
grande  proportion  d'eau  ,  H  s'altère  bientôt 
^  donne  dans  fa  dècompodrion  une  matière 
fibreufe  (  i  )  qui  fe  préfente  fous  la  fomie  de 
flocons  très-lécrers. 

Nous  croyons  que  ce  fel  doit  être  conildéré ,  ainfî 
que  la  matière  glutineufe,  comme  un  des  princi- 
pes prochains  du  Sucre.  11  ncusparpîtaufli  que  les 
différences  que  préfente  le  Sucre  dans  fa  faveur  & 
dans    la  forme  de  fes  cryilaux  ,  font  dues  aux 
différentes  proportions  de  matière  glutineufe,  qui 
fans  doute  ell  le  principe  de  la   faveur  douce  , 
&  que  c'eft  particulièrement  fur  elle  que  fe  portJ 
l'adion  de  la  chaleur  &  des  alkalis  dans  la  dé- 
compofition  du  Sucre  par  ces  agens. 

Lorfqu'on  examine  le  Sucre  dans  fes  ufages , 
on  eft  furpris  de  l'étendue  des  diverfes  proprié^ 
tés  qu'il  nous  offre. 

Dans   nos  Offices ,  il  s'unit  à  tous  les  fruits 

^  leur  prête  à  tous  les  charmes  de  la  douceur. 

Tantôt  folide,  il  prend  dans  l'Art  du  Confifeur 

hs  couleurs  les  plus  agréables  &  les  formes  les 

noos  croyons  qu'en  prennnt  le  vin  de  Sucre  à  des  tern.cs  de 
d.co:.porK,on  plus  éloignés  ,  il  fera  po.Tible  d'en  obtenir  un  fel 
cryftalhQblc  tel   que   celui  du  vin   de   Canne. 

(  I  )  Il  paroù  que  cette  niatière  fert  de  bafe  a  tous  les  fds 
c(rent.els  6C  n.ên.e  â  l'acide  oxalique  qu, ,  s'H  cft  étendu  d..s 
une  grande  quantité  d'eau,  donne  en  fb  décompofa.t  une  noatière 
fibreufe  qui  forme  des   houfes   volumineufes   &    légères. 
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pUis  variées   pour  plaire  à   nos  yeux  &  féduire 

notre  palais. 

Tantôt  fliûae ,  à  quelles  combinaifons  ne  le 
prète-t-il  pas ,  dans  l'Art  du  Liquorifte  ,  pour  fé- 
duire &  épuifer  nos  goûts  ? 

11  conferve  les  fucs  <Sc  la  fubftance  des  fruits 
de  tous  les  pays  ,  de  toutes  les  faifons ,  &  il 
les   rafTemble  en  tout  temps  fur  nos  tables. 

Dans  nos  Cuifnies,  il  fait  l'aiTaifonnement  ^ 
le  délice  du  plus  grand  nombre  de  nos  mecs  ; 
il  n'en  eft  point  auxquels  il  ne  puiife  donner  quel- 
qu'agrément. 

Si  dans  nos  Cuifnies  on  voit  le  Sucre  s'unir 
à  la  fubftance  alimentaire  pour  conferver  la 
fanté  en  entretenant  la  vie  ,  on  le  voit  auffi  dans 
les  Pharmacies  prêter  tous  fes  charmes  aux 
moyens  de  conferver  la  vie  &  de  rétabhr  la 
fanté.  Il  fait  la  bafe  de  tous  les  firops  -,  il  entre 
dans  les  pâtes  ,  dans  les  tablettes  &c.  ',  il  raf- 
femble  les  poudres  &  les  piéfente  fous  la  forme 
de  bols ,  de  pilules ,   &c. 

Il  ferc  dans  l'Art  du  Pâtiffier  ,  \  la  prépara- 
tion de  certaines  pâtes.  Les  efÏÏÛs  que  nous 
avons  tentes ,  nous  donnent  lieu  de  croire  que 
l'Art  du  Boulanger  pourroit  tirer  de  grands  fe- 
cours  de  l'ufage  du  Sucre.  M.  Parmentier  a 
commencé,  \  l'Ecole  de  la  Boulangerie  de 
Pari:;  ,    diverfes  Expériences    dans  lefquelles  il 
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fe  propofe  de  coniîdérer  fous  tons  les  rapports, 
les   effets   du  Sucre  dans  la  panification. 

M.  Macquer  a  démontré  de  la  manière  la 
plus  fatisfaif^nte ,  qu'en  peut  retirer  les  plus 
grands  avantages  de  l'iifage  du  Sucre  dans  l'Art 
de  faire  fermenter  les  Vins  (i  ). 

Nous  invitons  les  BrafTeurs  à  l'employer  dans 
la  confedion  de  la  Bière  5  car  nous  fom- 
mes  bien  perfuadés  qu'il  peut  fuppléer  avec 
avantage  aux  décodions   de  houblon  (  z  ). 

Les  vertus  Médicinales  du  Sucre  le  rendirent 
très  -  précieux  &  très-cher  dans  les  premiers 
temps  qu'il  fut  connu  en  Europe.  Elles  fe  fe- 
roient  plus  étendues,  fans  doute,  depuis  qu'il 
eft  devenu  plus  commun  ,  Ci  des  Médecins  igno- 
rans  n'en  avoient  pas  fait  craindre  l'ufage  T  en 
lui  attribuant  les  propriétés  d'échauffer  &  d'a- 
maigrir. Heureufemen»:  les  Médecins  modernes 
fe  font  élevés  au-deffus  de  ces  préjugés  ;  on 
ûit  que  le  fameux  Tronchln  recommandoit 
l'eau  fucrée  à  prefque  tous  fes  malades.  Cullen 
&  plufieurs  bons  Médecins  attribuent  la  dimi- 
nution fenfible  des  hèvres  putrides  au  Sucre 
Fothergill ,    dont    toute   l'Angleterre  honore  h 


{  I  )   Di£^ionnaire   de   Chymie. 

(  ^)    Qn    peut  furrouc   accendre  cet  avantage   du    Sucre  brut 
&  des  MciafTcs. 
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mémoire ,  faifoit  les  vœux  les  plus  ardens  pouf 
que  le  prix  du  Sucre  permit  au  Peuple  d'eu 
faire   ufage.' 

Les   Expériences  de    M.  îmbert  de  Lonnes , 
premier  Chirurgien  de  M.  le  Duc  d'Orléans  , 
rapportées  dans  la  Gazette  de   Santé   (  i  )    éta- 
blilTent  de  la  manière  la  plus  fatisfaifante  les  pro- 
priétés antifcorbutiques  du  Sucre  qu'il  confirme 
par  le   fait  fuivanc.   >.  Un  VailTeau  appartenant 
53  à  MM.  Homberg  ,    Armateurs    avantageufe- 
«  ment  connus  au  Havre,  venoit  de  nos  Ifles, 
„  ôc  portoit  beaucoup  de  Sucre.  Un  calme  qu'on 
,,  n'avoir  pu  prévoir  fit  manquer  les  vivres  pen- 
„  dant  plufieurs  jours.  Quelques  Matelots  étoienc 
..  morts    du   fcorbut   pendant   la   traverfée  ,   & 
,,  prefque  tout  l'équipage  étoit  menacé  de  fuc- 
,,  comber    à  cette   cruelle   maladie  ;  le   Sucre  , 
„  feule  reiTource  qui  lui  rePcoit  ,  le  condnilît  au 
.  Port.  Les  accidens  du    fcorbut  cefsèrent ,  & 
„  le    remède    fut   en   même-temps  un  aliment 
53  agréable  «^ 

Ce    fait  prouve  de   la  manière   la  plus    évi- 
dente qu'on  pourroit  guérir  le  fcorbut  par  fufage 
du  Sucre  ,  &  qa'on  devroit  chercher  à  garantir 
•    les  gens  de   mer  de   cette  dangereufe   maladie 


(i)  ^''-  ^' 
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en  le  faifant  entrer  au  nombre  de  leurs  ali- 
mens  ^  ce  qui  feroic  facile  &  peu  coûteux 
au  Gouvernement ,  car  une  ration  d'une  once 
de  Sucre  qui,  peut-être,  feroit  fufïifante  pour 
chaque  Matelot ,  ne  coûteroit  guères  que  fix 
deniers  par  jour. 

Le  Sucre  brut  fait  d'après  la  nouvelle  mé- 
thode ,  préfenteroit  par  fa  pureté ,  par  fa  faveur 
balfamique  Se  par  la  médiocrité  de  fon  pris, 
tous  les  avantages  qu'on  peut  dédrer  j  car  en 
fuppofant  qu'à^Saint-Domingue  ,  il  coûtât  au  Roi 
50  livres  le  quintal,  il  ne  lui  reviendroit  pas 
en  France  à  S  fols  la  livre  ,  attendu  qu  il  n'au- 
roic  ni  fret,  ni  aiTurance  ,  ni  commilîion  ,  ôcc, 
à  payer,  puifqu'on  pourroit  en  charger  fes  vaif- 
feaux  qui  reviennent  tous  les  ans  de  cette 
Colonie. 

11.  feroit  à  défirer  que  dans  les.  Hôpitaux  on 
donnât  du  Sucre  aux  Malades ,  foit  en  fubftan- 
ce ,  foit  en  diflolution  y  on  pourroit  l'unir  avec 
fuccès  5  fans  doute  ,.  aux  bouillons  qui  en  fe- 
roient  plus  agréables  &  plus  faciles  à  digérer. 

Si  les  vertus  Médicinales  du  Sacre  peuvent 
être  plus  étendues  5  fes  propriétés  Chirurgicales 
méritent  aufli  d'être  plus  éprouvées  j  fes  quali- 
tés douces ,  lénifiantes ,  devroient  lui  donner  la 
préférence  fur  les  onguens  ôc  les  emplâtres 
dans   le    traitement    des  plaies  ;    il   n'a    point 

T   -> 


194  SUR    LES    PROPRIETES 

comme  eux  rincoiivcnient  de  fe  rancir,  il  ne 
peu:  donc  jamais  caufer  d'irritations.  S'il  ne 
s'agic  que  de  priver  les  plaies  du  conta6t  de 
l'air ,  il  a  cet  avantage  autant  que  les  huiles  & 
les  graifTes  j  s'il  s'agit  de  porter  fur  elles  quel- 
ques remèdes  adtifs ,  il  peut  comme  les  graifTes 
Se  les  huiles  leur  fervir  d'excipient. 

Quoique  depuis  long-temps  on  fît  entrer  le 
Sucre  dans  la  préparation  des  alimens ,  ce  n'eft 
guères  que  depuis  M.  Rouelle  l'aîné  ,  qu'il  eft 
regardé  comme  fubftance  alimentaire  ;  ce  favant 
Chymifte  le  confidéroit  comme  le  pain  le  plus 
parfait  j  il  en  recommandoit  l'ufage  dans  tous 
fes  Cours  5  ôc  il  en  mangeoit  en  grande  abon- 
dance. Ses  leçons  5  fon  exemple,  ont  beaucoup 
contribué  à  augmenter  la  confiance  du  Public 
dans  les  propriétés  du  Sucre. 

ivlaintenant  qu'on  peut  démontrer  que  la  ma- 
tière glutineufe  fert  de  bafe  aux  principes  du 
Sucre  5  que  dans  cette  combinaifon  elle  eft  ex- 
tiêmement  pure  Se  parfaitement  foluble  ôc 
conféquemment  dans  la  difpoiition  la  plus  pro- 
pre à  être  facilement  digérée  ,  perfonne  ne  re- 
fufera  de  croire  que  le  Sucre  foit  la  fubftance 
alimentaire  la  plus  parfaite  ^  ôc  àes  faits  multi- 
pUés  ne  lailTent  aucun  doute   fur  ce  point. 

M.  Geoffroi  ,   dans    fa    Matière   Médicale , 
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rapporte  lobfervanon  de  deux  Perfonnes  qui 
man^^eoient  beaucoup  de  Sucre  ,  dont  la  vieil- 
lefle  a  été  longue  Se  fans  infirmités. 

On  voit  dans  la  Gazette  de  Santé  (  i  )  que 
M.  Emeric ,  Médecin  aux  environs  de  Saint- 
Malo,  a  vécu  près  de  cent  ans,  en  fe  nour^ 
riiïant  avec  des  alimens  fucrés  ;  que  M.  de  la 
Vergue ,  Médecin  à  la  Guadeloupe  ,  a  vécu 
très-vieux  ,  en  fuivant  le  même  régime ,  de  que 
M.  de  Bauvoir,  Lieutenant  de  Pvoi  au  Havre, 
difoit  qu'il  devoir  à  Tufage  du  Sucre  la  bonne 
fanté  dont  il  jouiîToit  à  l'âge  de  quatre-vingts 
ans. 

L'extrême  facilité  avec  laquelle  le  Sucre  peut 
fe  disérer ,  le  rend  l'aliment  de  tous  les  âges 
ôc  de  toutes  les  circonftances  *,  il  convient  par- 
ticulièrement aux  enfans  ,  aux  vieillards  ,  aux 
perfonnes  foibles  ôc  délicates,  aux  malades,  aux 
convalefcens. 

On  peut  le  donner  à  l'enfant  qui  vient  de 
naître  ,  ôc  peut-être  eft-il  le  féal  qui  lui  con- 
vienne <^:i.ns  les  premiers  momens  de  fa  naii- 
fance  \  il  porte  avec  l'avantage  de  le  nourrir  , 
celui  de  concourir  à  dilToudre  le  mcconium  & 
a   en  faciliter  îevacuation.  Le  goiit  de  l'enrant 
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pour  l'eau  fucrée  eft  une  indicarion  bien  sûre  a 
laquelle  on  doit  avoir  d'autant  plus  de  confiance, 
que  le  lait  de  la  mère ,  dans  les  premiers  tem.ps 
de  l'accouchement ,  femble  n^être  guères  que  de 
l'eau  fucrce. 

Qu'on  éloigne  donc  pour  jamais  le  lait  de 
vache  dont  on  a  reconnu ,  depuis  long-temps , 
tous  les  inconvéniens  ^  &  qu'on  a  cherché  inu- 
tilement à  remplacer  par  le   lait  de  chèvre. 

L'obfervation  rapportée  dans  la  >  Gazette'  de 
Santé  (1)5  prouve  de  la  manière  la  plus  fatis- 
faifanre  les  avantages  de  l'ufage  du  Sucre  dans 
la  première  enfance  (  2  ). 

On  peut  donc  fe  livrer  en  toute  fureté  à 
rindication  de  la  nature,  manifedée  par  Tex- 
trême  avidité  des  enfans  pour  le  Sucre.  Qu'on 
leur  en  donne  en  nature  ,  en  boilfon ,  &  dans 
tous  les  alimens.  Sur-tout  qu'on  bannilfe  pour 
jamais  l'afage  de  la  bouillie  de  farine  &  de  lait 
que  les  efcomacs  les  plus  robuftcs  peuvent  rare- 
ment fupporter.  Que  le  premier  aliment  de  l'en- 
fant foit  une  bouillie  faite  avec  de  la  mie  de 
pain  delTéchée  au  four,  réduire  en  poudre  6c 
cuite  dans  l'eau  fucrée  j  que  cette  bouillie  ,  ex- 


(  I  )    N*'.    33  ,  aniue  1788. 

(  1  )    Nous  pourrions   cirer  une  pareille  obfervntion ,    Ci  nous  ne- 
«Aiguons   de  forcir  des  borues  cjix  nous  nous  fommes  prefcritcs. 
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crèmement  (impie  &  qu'on  peut  fe  procurer  par- 
tout,  Jfoit  la  feule  dont  on  nourriffe  l'enfant. 
11  feroit  a  défirer  pour  le  bien  de  l'humanité 
&:  pour  le  bonheur  des  enfans  ,  qu'on  tentât 
dans  les  Dépôts  publics ,  de  les  alimenter  avec 
le  Sucre  Se  des  alimens  fiicrés ,  Ôc  qu'on  confia- 
tac  par  des  Expériences  faites  avec  foin  Se  bien 
fuivies ,  Iqs  avantac^es  ou'on  efl  en  droit  d'at- 
tendre  de  fon  ufage  dans  les  premiers  temos 
de  la  vie. 

La  bouillie  que  nous  venons  d'indiquer  pour 
les  enfans  ,  conviendroit  fouvent  beaucoup 
mieux ,  aux  perfonnes  épuifées  par  de  longues 
maladies  ,  après  le'fquelîes  refto mac  reprend 
quelquefois  fi  difficilement  fes  fon^flions  ,  que 
les  potages  gras  ,  les  bouillies  de  ris  ^  de  gruau , 
ôcc. 

Les  préjugés  établis  dans  des  temps  d'igno- 
rance fur  la  qualité  échauffante  du  Sucre  ,  en 
lont  craindre  encore  l'ufage  à  beaucoup  de  per- 
fonnes. 

Si  on  fait  attention  que  le  Sacre  contient  la 
fubftance  alimentaire  la  mieux  préparée  &  en 
très-grande  proportion  ,  fi  on  fait  attention  que 
fes  propriétés  falines  le  r.endent  le  difTolvant 
àQS  alimens  qu'il  aOTaifonne  ,  on  verra  que  fous 
ces  deux  rapports  il  n'eft  point    d'aliment  qui 


nonrrifre  davantage.  Or  on  fait  que  le  propre 
des  fiibflances  très-nourrKfantes ,  eft  d'augmen- 
ter les  Forces  vitales  ,    Se   que  de  leur  au^me 


n- 


tatîon  réfulte  néceirairement  une  chaleur  bien- 
faifante  à  laquelle  nous  devons  le  bonheur  de 
notre  exiftence.  Sous  ce  point  de  vue  le  Sucn 
échauffe  ,  3c  la  chaleur  qu'on  éprouve  eft  fan: 
doute  le  plus  grand  bien  pour  la  fanté.  E\U 
doit  être  bien  diftinguée  de  la  chaleur  d'effer- 
vefcence  que  produifent  les  fubftances  aromati 
ques  qui  ne  (ont  point  alimentaires. 

On  croit  encore  vulgairement  que  les  pro- 
priétés  fondantes  du  Sucre  font  maigrir.  L*ex 
périence  démontre  le  contraire  tous  les  jours 
car  fur  les  Habitations  à  Sucre  ,  tous  les  bef 
tiaux  5  pendant  ia  fabrication ,  font  nourris  avei 
des  Cannes  &  avec  les  écumes  du  vefouj  quoi 
qu'ils  fatiguent  alors  plus  qu'en  aucun  autri 
temps  ,  néanmoins  ils  fe  portent  beaucou] 
mieux  Ôc  ils  prennent  de    l'embonpoint. 

Lorfquon  donne  des  écumes  de  vefou  S 
du  firop  aux  cochons  ,  ils  engraiifenr  prompte 
ment  &  leur  chair  devient  plus  tendre  &  plti 
délicate. 

Les  faits  fuivans  prouvent  encore  que  Tufag" 
du  Sucre  engraiffej  ils  font  tirés  des  Cahiers  di 
M.'  Rouelle  rainé. 
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î>  Le  Pvoyaume  de  la  Cochinchine  eft ,  de 
sî  tous  les  Pays  des  Indes  Orientales ,  celui  qui 
j>  produit  une  plus  grande  quantité  de  Sucre  & 
3>  de  la  meilleure  qualité  ^  cette  denrée  y  forme 
>»  le  plus  grand  objet  d'exportation  pour  le 
5>  Commerce  Etranger. 

>5  Les  Cochinchinois  font  une  très  grande 
M  confommation  de  Sucre  ;  ils  en  mangent  or- 
5>  dinairement  avec  leur  ris ,  &  c'efl  le  déjeù- 
3>  ner  commun  des  hommes  ôc  des  femmes  de 
w  tout  âge.  ' 

jî  Dans  toutes  les  Auberges  du  Pays  on  ne 
35  trouve  guères  que  du  ris  au  Sucre  j  c'ed  la 
«  nourriture  ordinaire  des  V^oyageurs. 

3j  Les  Cochinchinois  confient  comme  nous 
5>  tous  leurs  fruits ,  ôc  de  plus  ^  la  plupart  de  leurs 
M. légumes,  la  citrouille,  certains  concombres, 
5>  des  racines  j  des  cardes  ,  la  graine  de  lotus , 
»  de  la  feuille  épaiiïe  de  Faloës. 

53  Ils  prétendent  que  rien  n'ed  ii  ^lourriiTanc 
»  que  le  Sucre.  C'eft  d'après  l'expérience  du 
î>  Pays  que  le  Gouvernement  alloue  a  une  cer- 
3j  raine  compagnie  de  foldats  choifis  pour  repré- 
>3  fenter ,  une  fomme  dont  ils  payent  le  Sucre 
3?  &  les  Cannes  à  Sucre  que  la  loi  du  Prince 
Si  les  oblige  de  manger  par  jour. 

j>  Le    but  de  CQUe  loi    efc  d'entretenir  ,  par 
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s*)  la  nourriture  journalière  du  Sucre  ,  l'enibon- 
53  point  des  foldats  qui  ,  approchant  de  plus  près 
33  la  perfonne  du  Roi,  font  deftinés  à  la  repré- 
«  fenrarion  &  à  faire  honneur  à  leur  Maître 
M  par  leur  bonne  mine  :  en  effet ,  ces  foldats 
»  qui  font  au  nombre  de  5  00  environ  ,  font 
35  dans  un  embonpoint  admirable.  Us  font  réelle - 
55  ment  engrailTés  au  Sucre. 

»  Les  Cochinchinois  engrallTent  également 
M  leurs  animaux  domeftiques  ,  leurs  chevaux  , 
M  leurs  buffles  &  leurs  éléphans  avec  la  Canne 
,,  à  Sucre.  Ils  prétendent  qu'aucune  nourri- 
es ture  n'eft  plus  propre  à  rétablir  un  animal 
33  épuifé  ce. 

Nous  conviendrons  néanmoins  que  le  Sucre 
pour  engraifTer ,  doit  être  uni  à  d'autres  ali- 
mens  dont  il  facilite  la  digeftion  &  qu'il  rend 
plus  nourriffans.  S'il  faifoit  le  feul  aliment  d'un 
individu,  il  pourroit  le  nourrir  &  augmenter  {qs 
forces  fans  FengraifTer;  on  conçoit  même  que 
{x  propriété  fondante  devroit  produire  l'etfet 
contraire.   Sous    ce  feul   rapport  le    Sucre  doit 


amaigrir. 


Mais  fi  le  Sucre  peut  nuire   dans  une  feule 
circonftance  ,  on  doit   fe   garder  d'en  redouter 


l'ufage   dans   toute  autre. 


On  fait   qu'en  général  les   perfonnes  livrées 
à  la  boillbn  du  vin  de  des  liqueurs  fpiiitueu- 
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fes ,  man<7ent  d'autant  moins  qu'elles  boivent  da- 
vantage. Il  en  eft  du  Sucre  comme  des  liqueurs  fpi- 
ritueufes  ^  il  peut  Se  doit  produire  le  même  effet , 
d'une  manière  moins  fenfible  à  la  vérité ,  car  il 
paroît  qu'il  ne  diffère  de  l'efprit-de-vin  ,  qu'en 
ce  qu€  la  matière  glutineufe  Se  le  fel  de  Su- 
cre entrent  en  plus  grande  proportion  dans  la 
combinaifon  de  fes  principes. 

Les  propriétés  échauffantes  Se  fondantes  du 
Sucre  ,  offrent  de  bien  grands  avantages  aux 
vieillards. 

On  fait  que  la  chalenr  entretient  la  vie   & 
qu'elle   met  en   mouvement  tous   nos   organes. 
On    fait   aulfi   qu'elle    diminue    à    mefure  que 
nous  avançons  en   âge  ;  or  un  aliment  qui   en 
augmentant   la   chaleur  ,   s'unit  encore  aux   hu- 
meurs  épaiffes  Sz  vifqueufes  pour  les  divifer  & 
les   rendre  plus   fluides  ;,    e(l  fans   doute  l'ali- 
ment le    plus    précieux   pour   l'hiver    de  l'âge. 
Les  vieillards  qui   font   ufage   du  Sucre  ,   peu- 
vent donc  s'attendre   a    une  vieillelTe   fans   in- 
firmités qui  ,    en  général ,   font   caufées   par  la 
préfence   de    diverfes   humeurs    dent  les  orga- 
nes trop  affoiblis ,   ne  peuvent  pas  toujours  fe 
débarraifer.   On  conviendra  donc   que  les   pro- 
priétés échauffantes   Se  fondantes  du  Sucre  ren- 
dent fon  ufage  infiniment  précieux  &c  falntaire 
dans  la  vieilleffe. 
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Le  Sucre  eft  ,  fans  contredit ,  le  plus  grand 
bienfait  que  l'Homme  ait  reçu  de  la  Nature  ; 
qu'il  s'attache  donc  à  en  connoitre  tous  les 
avantages  &  à  en  profiter.  C'eft  particulière- 
menu  aux  Médecins  Se  aux  Chirureiens  à  étu- 
dier  {qs  effets  ;  que  l'expérience  ferve  de  bafe 
à  leurs  jugemens  ,  fur  lefqueîs  doit  s'établir 
la  confiance  du  Public.  Que  l'Adminiftra- 
tion  fe  prête  à  faire  les  eifais  qu'on  peut  & 
qu'on  doit  tenter  dans  les  Hôpitaux  ,  dans  les 
Camps  ,  à-  la  Mer  ,  &  qu  elle  prenne  des 
mefures  fages  pour  augmenter  les  Cultures  à 
Sucre  ,  pour  rendre  \qs  moyens  de  le  préparer 
plus  fimples  ,  plus  avantageux ,  tant  dans  les 
Colonies  qu'en  France  ;  aiîn  de  faire  dimi- 
nuer le  prix  de  cette  denrée  ,  Se  d'en  rendre 
Tufage  plus  général  parm.i  le   Peuple. 

Si  les  moyens  de  fabriquer  le  Sucre  que 
nous  avons  établis  fe  propagent  ,  les  Sucres 
bruts  feront  aiïez  purs  pour  être  confommés , 
dans  le  plus  grand  nombre  des  ufages  écono- 
niiques ,  fans  être  raffinés  ,  Se  leur  prix  alors 
feroit  alTez  médiocre  pour  que  le  Peuple  pût 
s'en  permettre  l'ufage.  La  faveur  balfamique 
qu'ils  portent,  ajouteroit  encore  pour  beaucoup 
de  Perfonnes  ,  un  nouveau  prix  à  leur  faveur 
douce  Se  fucrée. 

Puiffe   la   Nation  dans  le    moment   où  elle 
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'occupe  des  intérêts  les  plus  chers  à  fon  bon- 
leur  (^  à  f a  profpérité ,  confîdérer  les  avanta- 
ges que  lui  offrent  les  Colonies  à  Sucre  dans 
me  production  dont  l'ujQige  fait  les  délices  de  ^ 
ous  fes  alimens,  &  dont  la  Culture  ôc  le  Coin- 
■nerce  font  de  la  plus  grande  importance  pour 
a  confommarion  du  fuperflus  de  fcs  denrées  l 
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Sur  les  moyens  de  faire  une  Liqueur 
Kineufe  avec  le  Suc  exprimé  de  la, 
Canne-fucrée. 

Apres  avoir  fuivi  dans  la  Canne  les  diverfes 
modifications  du  corps  muqueux  jufqu'au  plus 
Iianc  degré  d'élaboration  qu'il  femble  pouvoir 
atteindre  \  après  avoiç  confidéré  les  entre-nœuds 
de  la  Canne  comme  le  fruit  muqueux  par  ex- 
cellence ,  il  étoit  nèiturel  de  croire  que  fon  i\i.z- 
exprimé  abandonné  à  lui-même  dévoie,  comme 
celui  de  prefque  tous  les  fruits  muqueux  ,  fubir 
la  fermenMtion  fpiritueufe  \  cependant  l'expé- 
lience  démontre  tous  les  jours  que  ce  fuc,  ex- 
primé de  Cannes  fraîchement  coupées  ,  pafi^e 
conftamment  a  la  décompoiition  acéteufe. 

Surpris  autant  que  certain  de  ce  fait,  je  ^Vi% 
conclure  que  le  mouvement  de  la  fermentation 
acide  écoic  imprimé  au  Sucre  dans  le  fiic  expri- 
mé,  par  l'efpèce  de  décompoiition  qu'éprouvent 
les  fubfi:ances  avec  lefquelles  ileftuni,  (Se  j'ob- 
fervai  que  les  fécules  de  la  première  forte  font 
les  premières  parties  de  ce  fuc  qui  fe  décom- 
pofent ,  (5c  que  le  produit  de  leur  décompoiition 

étant 


DE    C  A  NN  E-S  UCRÉE.  305 

étant  toujours  acide,  celle  du  Sucre  le  devienti 
iiécefTairemenr, 

J'avois  obfervé,  en  Normandie  ,  que,  pour 
obtenir  de  bon  Cidre  des  diverfes  fortes  de 
pommes  ,  on  eft  obligé  de  les  laiiïer  en  greniec 
pendant  un  temps  plus  ou  moins  long.  D'après 
cette  obfervation,  j'abandonnai  des  Cannes  à 
elles-mêmes,  êc  après  huit  à  dix  jours,  elles 
prirent  une  odeur  de  pommes  forte  6c  vi- 
neufe  ;  je  Ïqs  fis  exprimer  ,  &  la  fermenta- 
tion fpiritueufe  déjà  très-avancée ,  fe  continua 
dans  leur  fuc  exprimé. 

Lorfqu'on  obfcrve  avec  attention  ce  qui  fe 
pafTe  dans  la  fermentation  du  fuc  des  diverfes 
fortes  de  fruits ,  on  eft  tenté  de  croire  que  les 
divers  êtres  qui  réfultent  de  la  fermentation  fpi- 
ritueufe ,  ne  font  que  fe  féparer  Se  qu'ils  exif- 
toient  tout  formés  dans  le  fruit  avant  l'expref- 
fion  ;  car  fi  l'alkool  (  i  )  étoit  un  produit  de 
la  décompo/îtion  du  corps  muqueux,  il  devroic 
arriver  que  le  fuc  des  fruits  les  plus  doux  don- 
aieroit,  dans  fa  fermentation ,  la  plus  forte  pro» 
portion  d'alkool,  ôc  cependant  l'obfervation 
femble  prouver  le  contraire.  Toujours  paroît-il 
certain  que  la  fermentation  du  fuc  exprimé  d'un 
fruit,  eft  une  fuite  du  mouvement  ôc  des  com^ 

(  I  }  Efpric-dc-yin, 
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binaifons    qui    ont     commencé    dans    ce    frai: 
même  ,   ^    q^^i    s'achèvent    dans    fon    fuc  ex-     j 
prime. 

On  fait  que  les  poires  les  plus  propres  a  faire 
da  poiré  riche  en  alkool ,  font  fi  acres  que  per- 
fonne  ne  peut  en  manger  une  feule  bouchée  fans 
éprouver  dans  les  organes  du  goût ,  une  aftnc- 
tion  très  -  forte  qui  dure  pendant  plufieurs 
heures» 

Ces  poires  font  exprimées  à  l'inftant  qu'on  les 
xécoke,  Se  leur  fuc  qui  eft  légèrement  doux  , 
ed  mis  dans  des  tonneaux  fans  avoir  cuvé  avec 
le  marc  (  i  )  :  toutes  le?  parties  de  ce  fuc  fe 
réparent ,  la  chaleur  ôc  le  gaz  acide  carbonique 
s'échappent  comme  volatils  ^  «^  tandis  que  les 
parties  folides  fe  précipitent  ,  l'alkool  ôc  le  corps 
muqueux  s'uniffent  pour  former  le  poiré  qu'on 
iourire  alors ,  pour  le  mettre  dans  d'autres  ton- 
neaux. 

Les  diverfes  fortes  de  poires  douces  ôc  agréa- 
Lies  qu'on  ferc  fur  nos  tables,  donnent  un  fuc 
très-doux  ,  dont  le  poiré  eft  pauvre  en  alkool 


(  I  )  11  eft  ncs-probable  que  fi  on  faifoit  cuver  pendant  un  ou 
plusieurs  jours  les  poires  ,  les  pommes  après  les  avoir  bien  écra- 
fées  ainfi  qu'on  faic  pour  le  raifin  ,  le  fuc  qu'on  en  exprimeroïc 
fubiroic  alors  plus  rapidement  la  fermentation  vineufe  ,  &C  que  le 
Poiré  ÔC  le   Cidre  çn  feroient  beaucoup  plus  riches  en  alkool. 
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^  en  corps  muqueux  ;  aulîî  tourne-t-il  promp. 
rement  a  l'acide,  ôc  le  vinaigre   en  efl:  plac. 

Si  on  obferve  ce  qui  fe  pafTe  dans  la  fermen- 
tation des  pommes  ,  on  voit  qu'en  général  celles 
qui  font  ks  plus  propres  à  donner  du  cidre  riche 
en  alkool   &  en   corps-muqueux ,  font  douces 
&  amères.  Prefque  toutes  exigent  d'être  mifes 
en  grenier  pendant  un  temps  plus  ou  moins  long,. 
Se  il  en  efl  qui  y  reilent  trois  à  quatre  mois. 
Elles  y  prennent  une  odeur  vineufe  très- forte  , 
&  quoiqu'il  s  en    trouve  quelquefois  la  moitié 
de  pourries ,  le  cidre  qu'elles  donnent  n'en  eft 
pas  moins  riche  en  alkool  &  en  corps-muqueux. 
La   féparation   des    diverfes   parties    qui   réful- 
tent  delà  fermentation  fpiritueufe  de  leur  fuc 
fe  fait  fouvent  à  une  température  au-defTous  de. 
dix  degrés,  Ôc  même  quelquefois  au-delfous  de 
zéro ,  à  la  vérité  elle  fe  fait  alors  un  peu  plus 
lentement. 

11  refte  encore  dans  les  Cidres,  ainfi  que  dans 
les  Poirés,  lorfqu'on  les  foutire,  quoique  clairs  , 
une  portion  de  fécules  qui  fe  décompofent  plus 
ou   moins    lentement  ,    êc  femblent   prolonger  ' 
d'une  manière  infenfible  le  mouvement  de  fer- 
mentation.   Le  vinaigre  qu'ils   donnent    en  fe 
decompofant,  eft  bon  &  généreux. 
^^  Si  ces  fortes  de  pommes  étoient  exprimées  à 
rinflant  qu  elles  ont  été  récokées ,  leur  fuc  feroic 

y  z 


(3oux,  mais  fa  fermentation  s'établiroit  diffici- 
lement ôc  le  produit  en  feroit  très-pauvre  en 
alkool  ôc  en  corps-muqueux  ;  celui-ci  paiferoit 
promptement  à  la  décompofition  acide  &  don- 
neroit  de   mauvais  vinaigre. 

Si  on  obferve  encore  ce  qui  fe  pafTe  dans  la 
fermentation  des  diverfes  fortes  de  raifins,  on 
voit  que  ceux  qui  font  les  plus  doux  au  goût 
Se  qui  femblent  contenir  beaucoup  decorps- 
muqueux,  ne  donnent  dans  les  Provinces  du 
Nord  de  la  France  r^'un  vin  pauvre  en  alkool , 
qni  ne  fe  garde  pas  longtemps  ôc  qui  donne 
de  mauvais  vinaigre. 

On.  voit  dans  les  Provinces  moyennes  de  la 
prance  ,  que  quoique  le  raifni  ne  femble  pas 
être  plus  doux  que  celui  des  environs  de  Paris  , 
les  vins  font  néanmoins  riches  en  gaz  acide 
carbonique,  en  alkool  Se  en  corps  muqueux , 
&  que  la  proportion  de  ces  deux  dernières 
parties  fe  trouve  dans  un  rapport  alfez  égal.  Le 
vinaigre  que  donnent  ces  vins  dans  leur  décom- 
pofition, eft  fort  &  généreux. 

Enfin  dans  les  Provinces  Méridionales  ,  le 
corps-muqueux  femble  s'être  élevé  à  l'état  fucré 
&  l'emporter  dans  fa  proportion  fur  Talkool. 
En  Efpagne,  à  Chypre  ,  û  Madère,  l'état  fucré 
du  corps-muqueux  eft  bien  ;marqué  ,  &  la  fura- 
bondance  de  fa  proportion  bien  déterminée. 
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D'après  robfervation  des  Perfonnes  qui  diftll- 
lent  le  Poiré ,  le  Cidre  &  les  Vins ,  la  quan- 
tité d'alkool  qu'on  en  retire  ,  eft  fouvent  auiîi 
abondante  &  quelquefois  plus ,  lorfqa'cn  les 
diftille  peu  de  temps  après  la  fermentation.  Or 
fi  l'alkool  n'exifloit  pas  tout  formé  dans  le  fruic 
au  moment  où  on  l'exprime  5  s'il  écoit  le  pro- 
duit de  la  décompofition  du  corps-muqueux  , 
les  vins  qui  conciendroient  le  plus  de  ce  corps , 
donneroient  de  l'alkool  en  plus  grande  propor- 
tion ,  ôc  on  gagneroit  à  attendre  qu'il  fût  tout 
décompofé  pour  les  diUiller.  11  paroît  au  con- 
traire que  les  vins  les  plus  riches  en  corps- 
muqueux  après  la  fermentation  ,  fe  confervent 
d'autant  plus  longtemps  que  ce  corps  eft  plus 
élevé  vers  l'état  Sucré ,  &  que  fa  proportion 
eft  plus  abondante ,  tels  font  les  Vins  d'Efpa- 
gne,  de  Chypre,  de  Madère,  ôcc. 

11  paroît  aufîi  que  dans  la  décompoiiîion  acide 
de  toutes  fortes  de  Vins  ,  la  proportion  du  vinai- 
gre qui  fe  forme ,  eft  en  raifon  &  de  la  quantité  Ôc 
de  la  qualité  ducorps-muqueuxquife  décompofé» 
Aufti  le  vinaigre  du  vin  de  Canne  eft-il  très- 
fort  Ôc  très-généreux. 

Si  maintenant  on  obferve  ce  qui  fe  paiTe 
dans  le  marc  de  Poires ,  de  Pommes  ,  de  Rai- 
lins,  dans  les  bagaftes  de  Cannes  fermenrées  ^ 
on  voit  qu'il  s'eu  dégage  de  la  chaleur,  du  gaz. 
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acide  carbonique  ;,  de  l'alkool  ôc  du  gaz  in- 
flammable (  I  ). 

Nous  conclurons  de  ces  obfervations  que  dans 
les  fruits ,  foit  fur  l'arbre ,  (  tels  la  Poire  , 
le  Raifin)  foit  en  tas,  (telles  la  Pomme,  la. 
Canne)  les  divers  principes  qu'ils  ont  tirés  de  l'air, 
de  la  lumière  êc  du  foleil  ,  &  qui  font  renfer- 
més dans  leurs  vailleaux  ,  venaur  à  rom.pre  ces 
vaifTeaux  ,  rencontrent  le  corps-muqueux  doux  , 
ou  fucré ,  ou  fel  eiTentiel ,  s'y  uniifent  &  forment 
avec  lui  l'alkool ,  &  que  la  propprtion  de  ce  corps 
qui  n'a  point  trouvé  à  fe  faturer  de  ces  princi- 
pes j  refte  dans  l'état  muqueux  jafqu'a  ce  qu'elle 
fe  décompofe  pour  donner  du  vinaigre. 

Ce  font  donc  les  parties  folides  du  fruit  (  fes 
vaifTeaux)  qui  en  fe  divifant  ^  en  fe  déforgani- 
fant,  donnent  les  principes  qui  s'unifTent  au 
corps  -  muqueux  j  plus  ou  moins  élevé  déjà 
dans  l'ordre  des  diverfes  modifications  que  nous 
avons  fuivles  ,  pour  en  faire  de  l'alkool. 

C'eft  audi  ce  qui  arrive  lorfqu'on  mêle  de  la 
levure  de  bière  à  une  diflolution  de  Sucre.  La 
levure    en    fe  décompofant  ,   donne   au  corps- 


(  I  )  3'obfcrvcrai  que  quelquefois  le  feu  prend  dans  nos  Co- 
lonies aux  piles  de  bagaife ,  foie  à  l'dir  libre  ,  foit  dans  les  cafés  , 
fans  qu'on  puiîfc  découvrir  par  quelle  caufe  ;  fiins  doute  ou  peut 
ractribuei"  à  la  iermcntation. 
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muqueux  élevé  déjà  ^  comme  Sacre  )  a  un  très- 
haut  degré  de  proportion  dans  la  combinaifon 
de  fes  principes  ,  une  nouvelle  proportion  de 
ces  mêmes  principes ,  propre  à  le  monter  à  l'état 
d'alkool.  C'eH:  aufîi  ce  qui  lui  arrive  dans  la 
Canne ,  iorfqu  on  la  laifTe  en  tas  pendant  plu- 
fîeurs  jours  (  i  ). 

La  Canne  fermentée  donne,  après  huit  à 
dix  jours  5  une  odeur  de  pommes  forte  6c  vi- 
neufej  fi  on  l'exprime  à  cette  époque,  la  fer- 
mentation fe  continue  dans  fon  fac  exprimé,  ôc 
après  cinq  à  Cix  jours  ,  on  obtient  un  vin  par- 
faitement analogue  au  Cidre.  ^ 

.  Si  la  Canne  e(l  abandonnée  quelques  jours 
de  plus,  l'odeur  ôc  h  faveur  de  pommes  difpa- 
roiffent  ou  au  moins  diminuent  confidérable- 
ment  ;  le  fuc  qu'elles  donnent  alors  eH  très-vi- 
neux, 3c  la  fermentation  fpiritoeufe  qui  eil  fore 
avancée  ,  s'achève  en  peu  de  jours  ,  &  on  ob- 
tient un  vin  très  -  analogue  au  vin  blanc  de 
raiiin. 

Comme   les  nœuds  de  la  Canne-fucrée  n\ir» 
riveni  que  fucceinvement  à  maturité,  ceux  qui 


(  I  )  Il  paroît  qu'il  n'7  a  qu'une  partie  du  Sucre  qui  ,  dans 
la  fermentation  ,  cft  élevée  à  l'état  d'alkool  ,  tandis  que  l'autre 
Ce  déccmpofe  &  pafTe  par  divers  états  qu'il  feroit  important  de 
fuivre. 
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y  font  depuis  longtemps  ,  font  les  plus  fufcep- 
tibles  de  fermenter  ,  &  paiïent  au  point  où  il 
conviendroit  de  les  exprimer  longtemps  avant 
ceux  de  la  partie  fupérieure  de  la  Canne  ;  il  eft 
donc  a  propos  de  la  partager  en  plufieurs  tron- 
çons qu'on  met  à  ferm.enter  fcparément. 

Le  moût  de  Canne  (  nous  nommerons  de  ce 
nom  le  fuc  exprimé  de  Cannes  fermentées  ) 
mis  dans  à^s  tonneaux  ,  continue  de  ferm.enter 
comme  les  fucs  de  Poires,  de  Pommes,  n&c. 
Les  matières  féculentes  fe  féparent  par  l'adion 
même  de  la  fermentation  j  une  partie  fe  préci- 
pite 5  l'autre  eft  rejettée  fous  la  forme  d'une 
écume  moufleufe  très-abondante  ;  une  portion 
de  fac  eft  auiîî  rejettée  &  il  fe  fait  un  vuide , 
qu'il  faut  avoir  foin  de  remplir  une  ou  deux 
fois  par  jour  ,  foit  avec  de  l'eau  fucrée  ,  foit 
avec  du  fable  bien  lavé. 

Après  plufieurs  jours  ,  la  fer  mention  étant 
tombée  au  point  convenable,  on  perce  le  ton- 
neau à  4  à  5  pouces  au-defliis  du  fond  ,  &  (i 
le  vin  eft  clair ,  il  convient  de  le  foutirer  dans 
un  tonneau  propre  qu'il  faut  remplir  en  entier. 
S'il  eft  un  peu  trouble  ,  ce  qui  arrive  quand  la 
matirère  féculente  eft  très-abondante  ,  il  faut  le 
coller  &  le  foutirer  après  vingt-quatre  heures 
de  repos, 

^Ce  vin  feroit  alors  trop  doux  pour  en  faire 
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ufase  comme  boinfon  ordinaire  ,  aulll  convient- 
il  de  l'abandonner  à  lui- même  pendant  quelque 
temps  5  ainfî  qu'on  le  pratique  pour  le  Vin  & 
le  Cidre.  Si  on  le  met  tout  de  fuite  en  bou- 
teilles ,  après  peu  de  temps  de  féjour ,  il  mouiïe 
ôc  pétille  à  l'inftar  du  Vin  de  Champagne.  Sa 
couleur  eft  plus  ou  moins  ambrée  fuivant  l'état 
ôc  la  qualité  des  Cannes. 

Pour  obtenir  de  bon  Vin  j  le  choix  des 
Cannes  n'eft  point  indifférent ,  celles  qui  font 
dans  les  conditions  les  plus  propres  pour  donner 
du  Sucre  ,  font  aufli  les  meilleures  pour  donner 
un  Vin  de  bonne  qualité. 

J'ai  obtenu  de  Cannes  récoltées  dai^  un  ma- 
rais fangeux  &  trop  mauvaifes  pour  qu'on  pût 
les  exploiter ,  même  pour  faire  de  la  mélaife- 
fîrop  5  un  moût  qui ,  après  le  complément  de 
la  fermentation  fpiritueufe  ,  m'a  donné  un  Vin 
d'un  goût  de  fange  déteftable. 

Ce  fait  démontre  que  le  Vin  de  Canne, 
comme  le  Vin  de  Railins  ôc  le  Cidre,  a  non- 
feulement  la  faveur  propre  à  la  Canne -fucrée  , 
(  confidérée  par  rapport  à  fon  analogie  avec  les 
fruits  muqueux  )  mais  encore  celle  relative 
aux  circonftances  où  elle  fe  trouve  (  conddérée 
comme  plante)  par  rapport  à  la  nature,  à  la 
pofition  &  à  la  ficuation  du  fol  où  elle  croît. 
Saveur  connue  fous  le  nom  de  goût  de  terroir. 
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L'état  du  moût  de  Cannes  eft  tel  que  fa  fer- 
mentation fe  continue  &  s'achève  avec  fucccs 
même  dans  les  plus  petits  vafes  j  j'en  ai  mis 
dans  des  Dames-jeannes  &  mcme  dans  une 
caraffe  dont  j'ai  obtenu  de  très-bon  Vin.  En 
ajoutant  à  ce  moût  le  fuc  d'un  fiuit  tel  que 
l'ananas  ,  l'orange ,  le  citron  ,  la  gouyave  ,  l'a- 
bricot ,  Sec.  en  obtient  un  Vin  qui  :  la  faveur 
êc  le  parfum  du  fruit  que  l'on  a  employé  :  ou 
peut  aufîi  loi  donner  une  couleur  rouge  plus  ou 
moins  forte  &  très-agréable  ;,  avec  le  fuc  du  fruit 
de  la  raquette  fauvage.    • 

Si  ©n  foumet  le  Vin  de  Canne  à  la  diflilla- 
tion  5  on  en  retire  une  eau-de-vie  que  nous 
nommons  Eau-de-vie  de  Vui  de  Cannes,  Nous 
^ avons  diftiiié  dix  pintes  de  Vin,  fait  avec  les 
plus  mauvaifes  -Cannes  polTibles ,  &  nous  avons 
obtenu  quatre  pintes  d'eau-de-vie  portant  17 
degrés  à  l'Aréomètre  de  Baume.  Nous  fommes 
bien  perfuadcs  qu'on  retireroit  du  Vin  fait  avec 
de  bonnes  Cannes ,  une  proportion  d'eau-de- 
vie  plus   grande  encore. 

L'eau-de-vie  de  Canne  efl:  trcs-agtéablcj  &  le 
difpute  au  plus   excellent  Rhum. 

On  voit  que  la  Nature  bien  loin  d'avoir 
privé,  comme  on  l'avoit  cru  jufqu'a  ce  ;our, 
la  zone  torride  de  fruits  propres  à  faire  une 
boiffon  vineufe  &  agréable ,  capable  de  tempe- 
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rcr  l'ardeur  qu'éprouvent  les  Habitans  de  fes 
contrées  brûlantes  ,  Ta  enrichie  de  la  Canne  à 
Sucre  qui  offre  à  ces  Habitans  ,  dans  fon  fel 
eiïentiel,  l'aliment  le  plus  pur,  ôc  dans  fon  fuc 
fermenté,  Ja  fource  la  plus  abondante  d'une  boif- 
fon  falutake. 

La  Canne  fe  prête  à  tous  les  goûts  :  pomme 
ou  rai/în,  cUq  donne  à  volonté  ou  du  Cidre, 
ou  du  Vin.  Elle  croît  en  roue  temps,  pref- 
qu'en  tous  lieux,  ôc  elle  peut  être  récoltée  dans 
toute  faifon. 

En  confidérant  la  Canne  à  Sucre  par  rapport 
aux  produits  fpiritueux  qu'on  en  peut  retirer  , 
elle  ofrre  au  Cultivateur  des  avantages  plus  cer- 
tains Ôc.  plus  grands  qu'aucune  autre  denrée 
Coloniale. 

Un  carreau  de  terre  qui  préfente  une  furface 
de  3400  quelques  toifes  ,  peut  produire  2.  à  300 
cabrouètées  de  Cannes  pefant  1 000  livres  chacune. 
La  Canne-fucrée  donne  ordinairement  moitié  de 
ion  poids  en  fuc  exprimé.  En  fuppofantun  cinquiè- 
me de  perte  dans  la  confedlon  du  Vin  pour  le 
roulage  ôc  pour  la  lie  ,  il  refleroit  400  livres 
d'une  liqueur  Cidre  ou  Vin  ,  produit  d'une  ca- 
Drouctée  de  Cannes.  Trois  cents  cabrouètées  don- 
leroient  donc  120,000  livres  de  Vin  ,  eu  ^0,000 
3intes ,  mefure  de  Paris  ,  dont  le  produit  dif- 
:ilié  feroit  24,000  pintes  d'eau- cle-viej  mais  en 
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réduifant  ce  produit  à  moitié  ôc  n'eftimant 
l'eaii-de-vie  qu'à  lo  fols  la  pinte,  un  carreau 
de  terre  produiroit  au  moins  6ooq  livres  en 
argent. 

Le  Coton  ,  l'îndigo  .  le  Café  ,  la  Canne  ex- 


ploitée pour  faire  du  Sucre  ,  ne  donnent  jamais, 
dans  les  circonftances  les  plus  heureufes  ,  par 
carreau  de  terre  ,  un  produit  de  6000  livres  en 
argent. 

La  confedlion  Se  la  diftillation  du  Vin  de 
Cannes  n'exigent  pas  plus  de  peines  ,  ni  de  foins 
que  la  fermentation  &  la  diftiUaiion  des  mé- 
lafTes. 

Comme  la  culture  de  la  Canne  n'eft  fujette 
à  aucun  accident ,  cette  plante  n'ayant  rien  à 
craindre  des  infedes,  comme  elle  peut  ctre  ré- 
coltée tous  les  jours  de  l'année ,  Ôc  que  pour 
être  exploitée  en  Vin  ôc  en  Eau- de-vie  ,  elle 
ne  demanderoit  pour  toute  dépenfe  qu'un  petit 
moulin  Ôc  un  alambic  ,  que  d'ailleurs  toutes  les 
opérations  de  cette  forte  d'exploitation  peuvent 
fe  faire  fuccefTi vement ,  il  feroit  poflible  de  com- 
mencer cette  culture  avec  une  dixaine  de  Nègres. 
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Sur  les  deux  fortes  de  fécules  que  donne  la 
Fiante  nommée  ïndigofora  Tindtoria,  L.^  &  fut 
l'état  particulier  de  ces  fécules» 

C-i'  EST  dans  le  temps  de  fa  fîoraifon  qu'on 
coupe  la  plante  nommée  ïndigofora  Tincîoria,  L.  ^ 
pour  en  extraire  la  fécule  connue  fous  le  nom 
d'Indigo.  Cette  plante  a  une  odeur  qui  lui  eft 
propre ,  &  dont  la  force  eft  relative  aux  cir- 
conftances  où  elle  fe  trouve  au  moment  où  on 
la  coupe.  Odeur  qui  répugne  aux  beftiaux  de 
les  éloigne. 

A  l'inftant  qu  elle  vient  d'être  coupée,  la  plante 

Indigo  eft  mife  dans  une  cuve  nommée  Trem- 
poire  5  qu'on  remplit  d'eau  à  un  point  conve- 
nable. L'eau  attaque  les  fécales ,  les  dilTout  & 
les  enlève ,  en  entier ,  à  la  faveur  de  la  partie 
odorante  à  qui  elles  fervent  de  bafe.  Ces  fé- 
cules font  le  produit  d'une  fécrétion  particulière 
opérée  dans  l'écorce  &  dans  les  feuilles  de  la 
plante. 

L'adion  de  Teau  fur  cette  plante  eft  nommée 
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Macération.  La  macération  eft  immédiatement 
faivie  d'une  fermentation  putride,  dans  laquelle, 
il  fe  à^%^%(t  un  gaz  fans  chaleur  fenfible  (au 
moins  je  n'en  ai  remarqué  aucune  dans  les  cuves 
que  j'ai  vues  fermenter),  cette  ferm.entation  eft 
nommée  vulgairement  Nourriture, 

Le  temps  dans  lequel  fe  palTe  ces  deux  opé- 
rations ,  efl  plus  ou  moins  long  fui  vaut  la  fai- 
fon ,  &  fuivant  que  la  partie  odorante  de  la 
plante  a  plas  ou  moins  d'énerçrie. 

La  macération  peut  être  partagée  en  plufieurs 
temps,  à-àxi^c^  le  premier,  l'eau  fe  charge  de  la 
partie  odorante  unie  à  la  fécule  qui  lui  fert  de 
bafe  &  qu'elle  rend  foluble  j  à  mefurc  que  cette 
partie  odorante  s'échappe,  la  fécule  ceiïant  d'être 
foluble  j  rend  l'eau  trouble  fans  lui  donner  de 
couleur  apparente. 

Si  dans  ces  premiers  temps  on  foumec  la 
cuvée  (  l'eau  chargée  de  îtcwX^^  )  à  l'aclion  àts 
alkalis  cauftiques  &  de  l'eau  de  chaux ,  il  fe 
fépare  une  fécule  blanche  abondante  fous  la 
forme   de  flocons. 

Dans  le  lecond  temps ,  la  cuvée  devenue  plus 
trouble ,  prend  une  teinte  verte  extrêmement 
légère  ,  la  fécule  qui  à  ce  terme  fe  fépare  par 
l'adion  des  alkalis,  porte  une  petite  teinte  verte. 
Cette  couleur  fe  développe  de  plus  en  plus,  &c 
dans  les  derniers  initans  de  la  macération  ^  la 
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cuvce  eft  très  verte.  Les  alkalis  en  féparenî  alors 
une  fécule  verte  extrêmement  belle  (  i  ). 

A  cette  époque  commence  la  fermentation 
putride  j  ék  s'annonce  par  le  dégagement  d'un 
gaz  qui  s'échappe  de  bulles  plus  ou  moins  abondan- 
tes, fuivant  les  circonftances  ;  ces  bulles  crèvent 
i  la  furface  de  la  cuvée  ,  dans  laquelle  on  ap- 
3erçoit  bientôt  une  petite  teinte  jaune.  Si  alors 
m  lui  applique  i'adion  dçs  alkalis  ,  la  fécule 
]ui  fe  fépare ,  porte  une  couleur  bleu-ciel  très- 
égère.  La  couleur  verte  de  la  cuvée  diminue 
k  difparoît  à  mefure  que  la  couleur  jaune  fe 
léyeloppe  &  s'établit.  Enfin  lorfque  la  fermen- 
ation  eft  arrivée  à  un  certain  point  que  rindi- 
;otier  juge  convenable  à  des  f^gnes  qui  le  trom- 
pent fouvent,  il  l'a  fait  écouler  dans  une  cuve 
iiférieure  nommée  Baturle. 

Dans  l'écoulement  3  la  cuvée  efl  très-trouble, 
a  couleur   paroît  d'un  jaune   pale  ,    &   il  ^'^n 

chappe  une  odeur  d'am.moniac  (  %  )  aiTez  forte  • 
________^ ? 

Ci  )    Si  la    macération  étoic   bien   conduite  &  arrêtée   au  mo- 
ent  ou    la  fécule  fe  trouve  chargée    autant   qu'il  efl  poffible    de    ^ 

couleur  verte  ,  on  pourroit  fans  doute  la  fépar.r  de  l'eau,  & 
ors  elle  préfenteroit ,  à  l'Art  du  Teinturier,  la  couleur  la  plus 
eaeufe  qui  Ipi  .manque  ôc  dont  il  feroit  poffible  de  l'enrichir 
le  Gouvernement  prenoit  des  mefures  pour  foumettre  aux  recherl 
es  chymiques  les  plantes  de  nos  Colonies.  Nous  en  connoiffon. 
afietirs  qui  certainement  rempliroient  à  cet  égard  nos  yœux  Se 
•s  efperances. 
(  2  )  Alkali  volatil. 
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quelques  minutes  après,  la  cuvée,  perdant  avec 
fa  couleur  jaune  l'odeur  d'ammoniac ,  piend  une 
couleur  verte  &  l'odeur  propre  à  la  plante  indigo; 
cette  plante  refte  dans  la  trempoire ,  entièrement 
dépouillée  de  fon  odeur,  fans  avoir  en  apparence 
rien  perdu  de  fa  couleur  j  alors  elle  ne  répugm 
plus  aux  belliaux  qui  en  mangeroient  volontiers 
La  cuvée  peut,  avant  que  de  fubir  l'opéra- 
tion du  battage ,  refter  plufieurs  heures  dans  1; 
Batterie  fans  s'altérer.  Elle  porte  deux  fortes  d( 
fécules  ,  une  infoluble  tenue  en  fufpenfion  dan 
l'eau,  l'autre  foluble  y  eft  en  parfaite  difTo 
lution. 

Si  on  foumct  la  «.uvée  ù.  Taâiion  des  acide 
minéraux,  ils  n'en  féparent  point  de  fécu 
les  ,  ils  avivent  feulement  ,,la  couleur  de  cell 
qui  eil  infoluble.  L'acide  fulphurique  l'aviv 
plus  qu'aucun  autre.  L'acide  acétique  ne  produ 
aucun  effet  fenfible.  L'acide  oxalique  fépare  1 
fécule  infoluble  &  la  dépouille  prefqu'en  enti( 
de  fa  couleur. 

La  fécule  infoluble  fe  trouve  dans  deux  éca 
différens  par  rapport  à  fa  couleur  &  a  fon  ac 
hérence  à  l'eau.  Dans  le  premier  elle  eft  blei 
indii^o  ,  &  elle  fe  fépare  aifément  de  la  Cuvé( 
dans  le  fécond,  elle  eft  bleu-ciel  &  elle  ne 
fépare  que  difficilement.  La  proportion  de  c 
deux  fécules    eft   toujours  en   FàKon  Tm^e   ( 

l'aun 
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Taurre.  Si  la  fermenmrion  fe  faifoit  également 
bien  dans  route  rccendiie  de  la  cuvée  &  qu'elle 
fut  toujours  nrrêrée  à  temps,  toute  la  fécule 
infolubîe  prendroit  la  couleur  indigo  ,  ruais 
l'ignorance  s'oppofe  fouvenr  à  cette  heureufe 
condition. 

Si  on  applique  à  h  cuVée  î'âéllon  des  alka« 
lis,  la  fécule  inlblublc  fe  fépare  ôc  fe  réunit 
fous  la  forme  de  îlocons  fans  dlflinaion  d'état. 
Le  battage  efl  le  feul  moyen  qu'on  emploie 
pour  féparer  toute  la  fécule  Indigo.  Dans  cette 
opération  qui  dure  â-peu-près  deux  heures  ,  la 
cuvée  perd  fa  couleur  verte  ôz  l'odeur  de  la 
plante ,  pour  prendre  la  couleur  bleue  ôc  l'odeur 
propre  à  la  fécule  bleu-indigo, 

La  falive  humaine  a  une  rrès-gfande  affinité 
avec  cette  fécule  bleu-indigo,  dk  s'y  unit  avec 
une  extrême  rapidité  Bc  h  fépare  en  entier  fous 
la  forme  de  gros  Rocons.  Elle  ne  touche  point 
à  la  fécule  bleu- ciel  qui  peut  kre  féparée  par 
tous  les  alkdis  purs.  La  diiîblution  de  favon 
opère  la  fcparation  de  cette  fécule  bleu  -  ciel 
avec  beaucoup  plus  de  fuccès  qu'aucun  autre 
alkali. 

La  cuvée  eft  abandonnée  après  le  batr.ae. 
La  fécule  bIei.-indigo  fe  précipite  au  fovA^de 
h  cuve,  &  après  fepc  â  huit  heures  de  repos, 
on  lailTe  écouler   la  cuvée  chargée  di  la  fécule 
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foluble  &L  de  celle  infoluble  bleu-ciel  qui  n*â 
pu  fe  réparer.  La  perce  de  cette  dernière  qui 
quelquefois  eft  confidérable  ,  ruine  le  Luki  a- 
ceur.  La  couleur  de  la  cuvée  après  la  fc-para- 
tion  &  la  précipitation  de  la  fécule  bleu-ii.digo  , 
eft  relative  à  la  proportion  de  fécule  bleu-ciel 
qu'elle  porte;  elle  eft  olivâtre  tirant  d'autant 
plus  fur  le  vert  ,  que  la  proportion  de  cette 
fécule  ed  plus  confidérable  ,  &  tirant  d'autant 
plus  fur  le  jaune  qu'elle  l'eft  moins. 

L'acide  fulphurique  avive  beaucoup  la  fécule- 
indigo  ;  je  crois  qu'on  pourroit  l'employer  avec 
fuccès  lorfqne  la  fécule  bleu  ciel  efc  abondante  , 
pour  la  tenir  plus  divifée  dans  leau,  ahn  qu'elle 
pu:  être  emportée  plus  aifémenc  dans  l'égout- 
tage  5  car  c'eil  fa  préfence  qui  le  rend  dif- 
ficile. 

La   cuvée   dont    la   fécule   infoluble    eft   en- 
tièrement féparée  &  enkvéQ  ,  eft  claire  Se  tranf- 
parente;  fa   couleur  eft   ambrée,  &  elle    porte 
une  odeur  de  leiTive  très-forte.  Les  alkalis  cauf- 
liques   en  féparent    une  fécule    abondante    (ous 
la   forme   de   flocons^   cette    fécule   fe  précipite 
prompternent    &:  prend    en    fe    defféchant   une 
couleur  orangée.  La   cuvée  devenue   plus  claire 
après   ce   précipité  ,   a   perdu   de   fi  couleur  &c 
de  fon   odeur.  Une  féconde  aftion  des  alkalis 
en   fépare  une   féconde  fécule  j  une   troifième 
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action,  une  troifième  fécule  abondante  Se  très- 
peu  colorée  ;  une  quatrième  adion  en  fépare 
une  fécule  blanche  abondante  j  enfin  une  cin- 
quième action  en  fépare  encore  une  fécule 
blanche  aiïez  abondante  pour  faire  croire  que 
la  cuvée  nen  eft  pas  entièrement  épuifée.  Dans 
cet  état  ,  elle  n'eft  pas  fans  couleur  ôc  elle 
porte  une  odeur  favonneufe  agréable. 
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OBSERVATION 

S  V  R  la  propriété  antidéléthrc    de  V acide 
oxalique. 


N  fait  que  la  racine  c^.e   Maniliot  qu'on  n'a 
point  privée    de   fon    fuc ,  eft    un   poifon  pour 
î'homme  &  pour  les   animaux.  On   fait  que  le 
fuc  exprimé  de  cette  racine  eft  un  poifon   plus 
violent  que   la   racine   elle  m.ème.   J'ai    vu  plu- 
fieurs  fois    des  cochons  mourir   dans  l'efpace  de 
cinq  à   fix  heures ,   pour  avoir   avalé  de  ce  fuc 
qui  eft  peu  abondant.  Il  empoute  avec  lui  ,  dans 
rexpretiion ,  une  fécule  amilacée  très-belle  donc 
on  fait  des  bifcuits    qui  font  excellens. 

Ce    fuc    dépouillé   de   fa  fécule  amilacée   eft 
trouble  ,  fans  couleur  t^  il  porte  une  odeur  viru- 
lente ,  nauféabonde.  La  partie  odorante  délétère 
de  ce  fuc  a  pour  bafe  une  matière  féculente  fur 
laquelle  les  acides  minciaux  cSc  les  alkalis  agiiTent 
foiblement.  L'acide  oxalique  agit  avec  beaucoup 
de  for;e  fur  elle;  il  la  fépare  fous  la  forme  de 
flocons    &   lui    enlève   fon  odeur   en  détruifinc 
fa  propiicté  déléccre. 
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J'aî  préparé  des  alimens  avec  le  fac  de  la 
racine  de  Manihot ,  dont  j'avois  enlevé  la  partie 
odorante  délétère  avec  l'acide  oxalique  ,  &  je 
les  ai  fait  manger  a  un  cochon  qui  n'en  eil  pas 
mort,  ôc  qui  même  n'en  n'a  pas  été  malade. 

D'après  ce  fait,  d'après  la  propriéié  dont  jouit 
l'acide  oxalique  d'enlever  aux  fécules  leur  cou- 
leur Se  leur  odeur ,  on  peut  conjeélurer  que  cet 
acide  feroit  un  trçs-bon  antidote  contre  les  fucs 
vénéneux  ôc  délétères  de  beaucoup  de  plantes. 
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Sur  les  Habitations  de  ncs  Colonies 
d' Amérique  _,  ù  fur  les  moyens  de  ré- 
duire a  des  principes  fixes  l'Art  de  les 
adminifirer. 

Une  Conceiîion  dans  les  Colonies  Francoifes , 
efl  une  certaine  étendue  de  terre  donnée  à 
l'homme  libre  par  le  Souverain,  à  la  feule  con- 
dition de  la  cultiver. 

L'homme  libre  imprime ,  par  la  culture  ,  le 
fceau  de  la  propriété  fur  la  conceffion  qu'il  a 
reçue  ,  &  des- lors  cette  propriété  eft  attachée  à- 
lui  pour  jamais.  -•    ' 

On  nomme  Habitation  une  (ocikè  d'hommes 
réunis,  un  enfemble  de  beiliaux  <Sc  de  bâtimens 
fixés  fur  une  propriété. 

Une  Habitation  doit  ctre  confidérée  comme 
un  petit  Gouvernement  dont  le  Propriétaire 
efl:  le  maître ,  <?c  qu'il  régit  fous  la  Loi  du  Sou- 
verain. 
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Ce  Gouvernemenr  préfente  trois  objets  prin^ 
cipaux  à  coniidcrer  ,    fa  voir  : 

i^.  Les  hommes,   les   beiliaax   &   les  bâd- 
mens. 

2°.  La  terre  Se  le  labour. 

3°.  L'efpèce  de  cuir  are  ôc  la  récoke,^ 
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ARTICLE     PREMIER. 


Des  Hommes  ,  des  Bejliaux  &  des  Bâtimens.  . 

h  E  S   hommes  ,  fur  une  Habitation  ,  font  dans 
deux  érars  difiérens  ,  libres  6z  efclaves. 

L'homme  Lbre  eft  le  Propriétaire,  le  Maître, 
le  Cultivateur, 

L'efclave  eft  la  propriété ,  le  ferviteur ,  l'inf-^ 
trument  de  culture. 

Le  Propnctaiie  peut  être  ou  préfenc  ou  ab- 
fenr. 

Le  Maître  étant  celui  qui  gouverne  Se  com- 
mande ,  doit  abfolument  être  toujours  préfenr. 

L'Art  de  gouverner  une  Habitation  eft  né- 
ceiïairement  lié  à  l'art  de  la  cuhiver  ;  le  Maî- 
tre doit  donc  être  Cultivateur.  Lorfque  les  foins 
de  fon  gouvernement  font  trcs-ctendus  ,  très- 
multipliés  ,  il  les  parcage  avec  à^s  hommes 
de  ctniFiance  ,  blancs  Se  libres  comme  lui  ,  char- 
gés de  tranfme^rre  ks  ordres  Se  de  veiller  à 
leur  ex'cution.  Ces  hommes  font  nommés 
Gérans  ,  Economes  ^  pKûffMeiirs  ,  &Cc. 

I-oj-rque   le   Propri-'t-iire  eft  préfent  ,   il    doit 
are  le  Maître ,  gouverner  Se  répondre  de  tout 
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ce  qui  fe  fait  ^  ce  ieroit  à  tort  qu'il  cherche* 
roi[  à  s'excufer,  fi  l'adminiflration ,  la  culture, 
la  récohe  n'alloient  pas  bien  :  comme  Maître  » 
il  doit  tout  prévoir  ,   pourvoir  Se  veiller  à  lout. 

L'autorité  ,  dan5  un  Gouvernement ,  tient  tou- 
jours à  cehii  qui  eft  chargé  de  faire  exécuter  la 
Loi,  foit  qu'elle  ait  fa  fource  dans  fa  volonté , 
fcit  qu'elle  ait  été  étabiie  par  le  Souverain. 

Ainfî  5  lorfque  le  Propriétaire  s'abfente  il 
confère  tous  (es  pouvoirs  à  un  homme  de  con- 
fiance qui  devient  le  .Maître  ,  ôc  rcpréfente  en 
tout  ce  même  Propriétaire.  Quel  que  foit  cet 
liomme  ,  le  choix  qu'on  a  fait  de  lui  l'honore 
ÔC  lai  donne  un  dioic  de  plus  à  la  coniidéra- 
don  publique. 

La  Loi  du  Souverain  a  mis  Pe^clave  à  l'a- 
bri de  l'abfolu  pouvoir  du  Propriétaire  3c  du 
Maître 

Si  le  caprice  ,  ii  l'entêrement  ccdoient  tou- 
jours à  l'intérêt  bien  éclairé ,  la  condition  de 
l'efclave  feroit  ,  dans  nos  Colonies ,  auîli  heu- 
reufe  qu'on  puiffe  le  dcfirer.  Car  fi  le  Proprié- 
taire a  droit  de  difpofer  de  la  liberté  &  du 
temps  de  fes  Nègres,  s'il  profite  de  leur  travail, 
il  doit  sufii  pourvoir  à  tous  leurs  befoins  dans 
tous  les  temps  de  leur  vie.  L'Humanité  ,  la 
Loi  îiii  en  impofent  le  devoir,  &  l'intérêt  le 
fait  veiller  fans  cefie  aux  foins   de  le  remplir. 
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Les  beftiaux  ,  far  une  Habitation  ,  font  d( 
«de  trois  efpèces  ^  favoir ,  boeufs ,  mulets  6 
chevaux. 

Les  bâtimens  font  auffi  de  trois  fortes. 

Us  fervent  au  Maître  &  au  fervice  de  fa  per 
fonne. 

Ils  fervent  aux  Nègres  Se  aux  beftiaux". 

Ils  fervent  à  la  récolte  Se  à  fes  produits. 

Les  Nègres,  les  beftiaux  ,  les  bâtimens  conf 
tîtuent  le  mobilier  de  l'Habitation ,  ôc  c'eft  danj 
ce  mobilier  que  confîfte  particulièrement  la  ri* 
cheiïe  du  Propriétaire.  Les  êtres  qui  le  forment 
font  périfTables  Se  fujets  à  une  infinité  d*acci- 
dens  ;  ils  exigent  jour  ôc  nuit  les  foins  les  plus 
attentifs.  C*eft  dans  l'art  de  fe  fervir  de  ce  mo- 
bilier Se  de  le  conferver  que  confîfte  toute  la 
tâche  du  Maître. 

De  la   Terre  6*  du  Lahour. 

La  terre ,  dans  les  Colonies  ,  eft  haute  ou 
baffe.  La  terre  haute  qui  couvre  les  montagnes, 
eft  plus  ou  moins  bonne  par  rapport  à  fon  élé- 
vation ,  a  fon  expcficion  ,  à  fa  nature  ,  à  fa 
profondeur.  La  terre  balfe  dont  les  plaines  font 
formées  ,  varie  aufîi  beaucoup  par  les  avanta- 
ges qu'elle  offre  dnns  fi  nature  ,  dans  fa  /îraa- 
ticn  Se  fon  expofition. 
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La  valeur  des  terres  doit  être  établie  tant  fur 
les  difficultés  plus  ou  moins  grandes  quelles 
préfentent  dans  le  labour  ,  que  fur  la  quantité 
d'eau  qu'elles  reçoivent ,  foit  par  la  pluie  ,  foie 
par  les  rivières  :  car  leurs  produits  font  tou- 
jours fubordonnés  â  la  facilité  qu'on  a  de  les 
labourer ,  Se  a  labondance  d'eau  dont  elles  font 
a  rro  fées. 

La  diftance  de  l'entrepôt  principal ,  les  diffi- 
cultés qui  fe  préfentent  dans  les  charrois  des 
denrées  de  culture  Se  de  celles  d'aoproviilon- 
iiement ,  doivent  entrer  auffi  en  coniidération 
dans  la  valeur   des  terres. 

Ce  îont  les  Ncgrcs  qui  labourent  la  terre  » 
Se  ils  ne  fe  fervent  jamais  que  du  feul  inf- 
trament  nommé  Houe,  L'habitude  qu'ils  ont  de 
s'en  fervitj  fait  qu  ils  donnent  à  la  terre  ,  avec 
le  plus  grand  fuccès  ,  touies  les  préparations  qui 
conviennent  à  chaque  culture.  Quelques  Culti- 
vateurs ont  eiTayé  de  labourer  avec  la  charrue, 
dans  les  plaines  ;  mais  elle  ne  peut  fervir  qu'a 
donner  certaines  préparations  aux  terres  extrê- 
mement légères  :  fon  ufage  préfenre  d  ailleurs 
tant  d'inconvéniens  qu'on  l'a  prefqu'entièremen^ 
abandonnée. 
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Des   Cultures  &  de  leurs  produits. 


La  feule  denrée  de  Commerce  qu'on  cultive 
dans  les  montagnes,  efi:  le  Café.  Cette  culture 
eft  périifable  &  dure  au  plus  trente  ans.  Car  , 
ou  les  terres  font  emportées  par  les  pluies  abon- 
dantes ,  ou  l'air  devenu  plus  libre  ,  plus  fec  , 
par  les  abattis  de  bois  qu'on  eft  obligé  de  faire , 
ceffe  d'être  propre  à  la  végétation  de  cet  ar- 
buftc.  Il  feroit  à  défirer  qu'on  tentât  la  culture 
àQ%  arbres  à  épices  dans  les  montagnes  qui  fe 
refufent  à  celle  du  Café, 

On  cultive  dans  \qs  plaines  la  Canne  ,  l'In- 
digo 5  le  Coton  &  le  Cacao.  Le  produit  de  c^^ 
cultures  efi:  prefque  toujours  relnif  à  la  quan- 
tité d'eau  5  foit  de  pluie ,  foit  d'arrofage ,  qu'elles 
reçoivent. 

La  culture  du  Café  ,  celle  du  Coton  ,  du  Ca- 
cao 5   peuvent  être    commencées   avec   un  très-^ 
-petit  nombre  de  Nègres ,  fans  aucuns  frais  d'é- 
tabliffemens   pour   la  récolte. 

On  peut  commencer  la  culture  de  Tlndicro 
^vec  peu  de  Nègres^  mais  la  préparation  de  la 
fécule  qu'on  extrait  de  cette  plante  ,  demande 
nécefTairement  quelques  frais  d'ctabliiïement. 

Quant  à  la  culture  de  la  Canne ,  elle  a  exigé 
jufqu'à  ce  jour  un  très-grand  nombre  de  Nègresi 


SVK    fcES    HaBÏTATïONS; 


55$: 


^  des  établlflemens  confidérables  ,  pour  la  ré-, 
coite  Bc  pour  la  préparation  de  fes  produits.  On 
pourroit  maintenant  ia  commencer  avec  dix  Nè- 
gres, fans  autre  établiflernent  qu'un  n:2oulin  3c 
un  alambic. 

Les  Habitations  à  Sucre ,  font  les  propriétés 
les  plus  con/îdérables  ,  &  pour  l'étendue  du 
terrein  ,  &:  pour  le  mobilier  ;  elles  font  en  elles- 
mêmes  les  plus  importantes  par  les  foins  éten- 
dus Se  multipliés  qu'elles  exigent  ,  elles  le  de- 
viennent davantage  par  rapport  à  la  Métropole, 
rant  par  la  nchefTe  des  produits  qu'elles  lui 
fourni (Tent ,  que  par  la  fomme  de  denrées  d'ap- 
provifionnement  qu'elles  confommeiit. 
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ARTICLE      IL 

Sur  les  moyens  de  réduire  à  des  principes  fixes 


VArt  de  gouverner  les  Hab 


itations. 


/art  de  bien  commander  les  Nèo-res  tient 
à  des  principes  pris,  tant  de  la  connoifTance  de 
leur  caraûère ,  de  leurs  facultés ,  de  leurs  for- 
ces Se  de  leurs  befoins,  que  de  celle  ^qs  de- 
voirs que  la  Loi  impofe  au  Propriétaire  ,  de 
ÎÇ-S  obligations  envers  eux  (3c  de  fon  intérêt 
bien  éclairé. 

C'efl  dans  le  temps  &  dans  la  force  ^qs  Nè- 
gres que  fe  trouve  la  richefTe  du  Propriétaire; 
ceft  fur  le  ménagement  &  fur  l'emploi  bien 
entendu  de  cqs  deux  facultés  que  doivent  fe  cal- 
culer les  produits  d'une  Habitation ,  <Sc  non  pas 
fur  l'Attelier  général. 

On  nomme  Aaelier  général,  l'enfemble  de 
tous  les  Nègres  attachés  à  une  Habitation. 

On  divife  cet  Attelier,  d'après  la  force  des 
Nègres,  en  grand  &i   en  petit. 

Le  grand  Attelier  eft  formé  par  \q$  Nègres 
qui   font    aiïez  forts   pour    fupporter    tous   ks 
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travaux.   Les  Nègres    foibles  forment  le   petic. 

Le  produit  d'une  Habitation  doit  s'établir  fur 
le  nombre  de  journées  employées  au  travail  ôc 
fur  la  force  des  Nègres  de  journée ,  d'où  l'on 
voit  que  l'Actelier  général  peut  être  nombreux 
fans  que  le  revenu  foit  conddérable  j  parce  qu'il 
peut  y  avoir  beaucoup  de  malades ,  d  infirmes  ^ 
d'enfjns  Ôc  de  domeftiques. 

L'humanité  ,  l'intérêt  doivent  des  fecours  aux 
malades ,  la  reconnoiifance  doit  du  foulagemenc 
aux  infirmes  ,  elle  doit  être  le  ioutien  des  vieil- 
lards ^  les  enfans  demandent  auffi  de  la  part  du 
Maître  les  foins  les  plus  particuliers ,  car  jamais 
il  ne  faut  s'en  repofcr  entièrement  fur  leurs 
pères  ôc  mères.  Quant  aux  valets  ils  font  plus 
que  partout  ailleurs ,  les  frelons  de  la  genr-ou- 
vrière. 

Les  3  6  s  jours  de  l'année  ,  dédudion  faite  de 
52  Dimanches,  de  16  rètes  ôc  de  17  jours  de 
pluie  environ  ,  font  réduits  à  280  journées  de  tra- 
vail. Or  ,  en  fuppofaut  que  l'Atteiier  général  foie 
affez  nombreux  pour  donner  conftamment  ,00 
Nègres  travaillans ,  on  aura  le  produit  de  280  jour- 
nées multipliées  par  100  ,  ce  qui  donnera  28,000 
journées  à  appliquer  à  tous  les  travaux  de  l'iia- 
bitation. 

Les  journées  de  corvées ,  de  charrois ,  de  cul- 
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ture  ,  de  vivres  &  de  fourrages  prélevées  ,  1; 
fomme  de  celles  qui  relient  e(t  employée  plu; 
ou  moins  bien  à  la  culture  de  la  Canne  ,  à  ù 
récolte  ôc  1  h  fabrication   du  Sucre. 

Cette  fomme  de  journées  ôc  h  force  deî 
Nègres  étant  déterminées,  leur  produit  efl  auiï 
nécelFairement  déterminé  j  d'où  il  eft  aifé  de 
voir  que  le  temps  qu'on  a  perdu  en  ne  faifani 
pas.  ce  qu'en  auroit  pu  faire  dans  la  journée, 
efl  perdu  pour  jamais. 

Le  Maître  qui  gouverne,  doit  donc  ménrger 
avec  le  plus  grand  foin  le  temps  ,  la  force  de 
fes  Nègres  Ôc  en  faire  le  meilleur  emploi. 

Mais  pour  bien  rciiiplir  cttte  tâche,  il  faut 
qu'il  ait  fans  cefTe  les  yeux  ouverts  fur  tous  les 
départemens  de  fon  adminiRration  ;  il  faut  qu'il 
connoill^  fous  tous  les  rappprts  Se  dans  les  plus 
petits  détails ,  tous  les  objets  de  chaque  dépar- 
tement ;  il  faut  qu'il  connollfe  encore  les  mou- 
"-Vemens  particuliers  de  chaque  objet ,  les  relforts 
de  ces  mouvemcns,  6c  qu'il  veille-  fans  celFe' 
au  maintien  de  leur  étac. 

Ainfi  chaque  jour  il  doit  des  foins  divers  aux 
Nègres,  aux  befciaux  ,  aux  batimens  ,  aux  cul- 
tures ,  à  leurs  produits ,  &c. 

Pour  bien   gouverner  uhq  Habitation  ,   noii- 

feulement  il    ell   imporr.7.p.t  de"  bien   connoîrre 

-    .  les 
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\ts,  objets  qu'elle  renferme,  fous  tous  les  rao- 
ports^  mais  encore  il  faut  les  avoir  toujours  pré- 
fens,  ahn  qu'il  \\v  ait  jamais  ifi  oubli  ^  ni 
erreur  dans  les  mouvemens  parciculîers  oc  dans 
l'ordre  qu'ils  doivent  garder  entr'eux  •  car  comme 
ils  finidenc  chaque  jour  pour  recommencer  le 
jour  fuivanc,  chaque  jo^ir  le  Maître  doic'fô 
rendre  mi  compte  fidèle  &  exacl-  de  tout  ce 
qui.s'eft- palTé,  ^pour  être  mieux  éclairé  fur 
rimpulficn  qu'il  doit  donner  le  lendem.ain. 

Nous  allons-  expoferun  tableau  fort  fîmole  , 
qui,  en  préfentanr  ,  fous  un  feul  a^etè  /le  mou-. 
vement  général  &  particulier -de  tout  l'Attelier, 
pourra  remplir-  ce  but  avec  avantage. 

La  première  colonne  verticale  de  ce  Ta- 
bleau porte  le  mois  ,  routes  celles  qui  lui  font 
parallèles  portent  l'objet  dont  on  doit  s'oc-^ 
cuper. 

Les  colonnes  tranfverfales  partagent  la  co- 
lonne du  mois  &  lovMt^  celles  qui  lui  répon- 
dent,, en  cafés.  Les  cafés  de  la  colonne  du  mois 
porteiit  le  quantième  &  znnonctm  la  ]omnhQ. 
Les  cafés  de  tous  \q^,  objets  qui  lui  répondent 
^c^  qui  ont  été  mis  en  mouvement  dans  la  jour- 
née ,  doivent  être  ^remplies  par  des  nombres  qui 
donnent  la  connoilTance  du  mouvement  de  cha- 
que objet. 

La  nécefflté  de  remplir  chaque  jour  les  cafés 
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des  colonnes  actives  de  ce  tableau  ,  forcera  à 
voir  CQUces  cliofes  &c  à  les  connoure  dans  les 
plus  peciïs  détails  :  de  cette  connoilTance  ré- 
fiikera  néceirairenient  celle  de  l'Art  de  gou- 
verner; l'ordre  s'établira  par- tout  &  de  l'ordre 
naîtront^  l'économie  du  temps  ,  la  profpérité  , 
l'abondance.  Le  Maître  ôc  ceux  qu'il  charge  de 
faire  exécuter  fes  ordres  ,  forcés  de  porter  fur 
tous  les  objets  un  œil  attentif  de  vigilant ,  fur- 
veilleronr  fans  ct^fc  les  Nègres  qui,  ne  voyant 
point  les  moyens  d'échapper  aux  punitions 
qu'exige  une  difcipline  néceirairem.ent  févère  , 
ne  s'écarteront  jamais  de  leur  devoir. 

Le  Propriétaire  abfent  trouvera  ,  dans  ce  ta- 
bleau, un  compte  exad  que  fon  fondé  de  pou- 
voirs pourra  lui  envoyer  chaque  miois. 

Le  réfumé  des  tableaux  de  chaque  mois  for- 
mera un  nouveau  tableau,  qui  fera  celui  de  l'an- 
née. Ges  treize  tableaux ,  réunis  par  ann.ée  dans 
un  livre  particulier,  préfenteronc  toujours  au 
Maître  un  point  de  comparaifon  flicile  à  faifir 
t<:  à  fuivre  dans  les  travaux  des  mois  3c  des 
années  fuivantes. 

Une  adminiftration,  fi  petite  qu'elle  foit  ,  de- 
vant avoir  néceilairement  des  principes  pour 
bafe ,  CLi^s  moyens  pour  le  développement  de 
ces  principes,  des  rapports  entre  ces  moyens, 
3c  un  ordre  entre  ces  rapports ,  il  faut  néceilai- 
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retnenc  que  cet  ordre  fuit  foiimis  a  une  mar- 
che conllaiire  Se  invariable  c]ui  enchaîne  la  vo- 
lonté arbitraire.  Cette  marche  eft  d'amant  plus 
indifpenûble  qu'une  Kafctation  changeant  foii^ 
"^^i^z  de  Naître  ,  ii  e(ï  de  la  plus  grande 
importance  pour  le  Propriétaire ,  que  le  nou- 
veau Maître  auquel  il  confie  fes  intérêts  trouve 
un  ordre  établi  qui  jH^^rve  de  règle  à  £a  con- 
duite. 

Le   changement   de  Maîrre  fur  une  Eabira- 
tJon   donne  toujours   naillance  au  défordre  ■    la 
marche    établie     dans    l'adminiilrarion     n'ayant 
actuellement    pour   principe    que  la   volonté  du 
Maître  qui  quitte  ,  n-efl  jamais  iliivie  par  celui 
qui  arrive.   Le  deiir  de  fliire  plus  &  mieux  que 
fon   prédécelTeur  ,   n'éclaire  point   fur  les  meil» 
leurs  moyens  ;  Sz  fi   ion    fe  trompe  ,   c'efr  aux 
dépens   du   Propriétaire   qui  paye  coupurs   très- 
■  cher  les  erreurs  ,  d'où   naît  le  déibrdre. 

Le    Tableau   que  nous  propofons  ,  en  préfen- 
tant  avec  ordre  tous  les  objets  ihr  lefqaels  porr. 
l'adminidration    d'une   Eabitation  ,    preicnz   h 
marche  que   l'on  doit  ihivre  5  &c   cette  marche, 
une  fois  établie,  devient  un  guide  fur  &  conf- 
tant   qui  ,    eij    éclairant   les   Maîtres    fur    leurs 
devoirs  e<   fur  la  manière  de  les  remplir,  mer 
le  Propriétaire   en  garde  contre    toures  les'  fcz^ 
tif^s  de  fi  présomption  ôc  de  renr^remei^  ,  iou^ 
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vent   plus  a   craindre   que    Fignorance    qui    les 
accompagne. 

Nous  avons  donné  ce  Tableau  à  plufieurs 
Maîtres  ,  &  l'elTai  qu'ils  en  ont  fait  avec  le 
plus  grand  fuccès ,  aflure  aux  Propriétaires  tous 
les  avantages  qui  y  font  nécelTairement  atta- 
chés. 
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HABITATION    DE    M. 

MOUVEMENT     DE     L'   A  T  T  E   L    I   E   ]l     g   É   N    l':    R    A    L. 


• 


NEGRES 
'M 


NÉGRILLONS 

-5 


TOTAL 

250 


NÉGRESSES 


N  É  G  R  I  T  T  E  S 


/ 


SUR 


LA     Col 


NIE, 


rv',;tv"f  "»itr  'riinvitiiJiii'Mriii'  ■^■■"■"'""'"■■mi'  'j>»««»i«»^i.»i«ii»wii.»'P»iii«'ap>ii«i.iiM«iLi.ii»Lwiiiiuiiu»-»M»jif.w-MT'Mymj«« 


c 


Sur  V  état  actuel  de  la  partie  Françoife 
de  Saint-Domingue, 

IjA  partie  Françoife  de  l'ide  Saint-Domin- 
gue, confidérée  par  rapport  aux  Villes,  aux  plai- 
nes &  aux  montagnes  ,  peut  être  divifée  en 
quatre  parties  principales  ,  nommées  du  nom 
de  la  Ville  la  plus  conddérable  qui  fe  trouve 
dans   chacune   d'elles ,  favoir  : 

Le  Cap  , 

Saint- Marc  5 

Le  Port  au  Prince.  . 

Et  \'zz  Cayes. 

Ces  Villes  font  l'entrepôt  principal  du  Com- 
merce écabli  entre  le  Cultivateur  &  le  Marchand 
François.  L'im.porrance  de  chacun  de  ces  entre- 
pôts' eft  en  raifon  compofée  du  nombre ,  de  la 
quantité  &  de  la  qualité  des  denrées  que  le 
Cultivateur  préfente  en  échange  au  Marchand 
François ,  <5c  de  celles  cn'il  reçoit  de  ce  mcn:e 
Marchand. 
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La  propornon  ces  denrées  de  la  Colonie , 
dont  les  principales  font  le  Sucre  ,  le  Café  , 
rindigo  &  le  Coton  ,  ed:  coujours  relative  <?•:  a 
i'ctat  du  fol  &  au  nombre  des  Cultivateurs.  I.^a 
proportion  des  denrées  Européennes  doit  ècre 
'auiîi  Réceiiairetnen:  relative  au  nombre  des  Cul- 
tivateurs ,  puifque  c'eO:  le  Cultivateur  qui  con- 
fomme  ,   en   même-temps  qu'il  produit. 

La  partie  des  Cayes  &  celle  du  Cap  ,  par 
rapport  aux  circonilnnces  heureufcs  dues  au  lo- 
cal ,  préientent  au  Culrivareur  beaucoup  plus 
d'avantages  que  les  deux  autres.  Celle  des  Cayes 
remporte  même  aujourd'hui  fur  celle  du  Cap  , 
à  cet  é'jard  ;  mais  celle  du  Cap  l'en-iporte 
fur  toutes  par  fon  annenrieté  ,  par  les  lacuites 
&  les  fùretés  quelle  offre  à  tous  les  Mar- 
chands. 

La  partie  du  Cap  a  été  la  première  établie  ; 
l'accès  de  cet  entrepôt  a  toujours  été  plus  racile 
&  plus  commode.  Les  navires  y  font  venus 
en  plus  grand  nombre  &  y  or.t  apporte  puis 
G  Européens  :  toutes  les  terres  ,  plaines  lV  mon- 
tagnes ,  ont  été  concédées  <S:  cultivées  prefqu'a 
rinftant.  Malheureufemcnt  Tétat  <5v'  la  difpofi- 
tion  des  terres  des  montagnes  de  Saint-Domni- 
gue  font  tels  ,  ou  qu'elles  font  emportées  par  les 
pluies,  ou  qu'elles  celfent  d'ccre  propres  à  la 
ciiluire  d'autant  plus  promprcment ,  que  le  nom- 
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bre   de  Cu-lrivatcurs  cfl  plus  conficlérable  ô-:  que 
leur  aclivicé  efl:  plus  grande. 

Les  niont-gnes  ne  fe  culrîvent  qu'en  Café  , 
de  cet  nrbufte  ne  dure  f2;uèi'es  plus  de  vingr  à 
trente  ans.  La  terre  ,  après  ce  temps  ,  G  elle  n'a 
pas  été  emportée  par  les  pluics,  /e  refufe  au 
renouvel ienient  de  plantation.  Le  Cultivateur 
alors  forcé  à  de  nouveaux  détrichemeiis  ^  les  mul- 
tiplie &  les  étend  avec  une  adliviré  à  laquelle  fon 
ambition  ne  préfente  jamais  de  bornes ,  &  que 
fes  fKultés  feules  peuvent  arrêter. 

C'en  à  l'aélivité  du  Cultivateur  qu'on  clolc  la 
profpénté  étonnante  de  la  partie  du  Cap  ,  &c 
malheureufement  la  caufe  de  cette  brillante  prof- 
périté  doit  ctre  nécedîiirenient  celle  de  fon  dé- 
périiTement  &  de  fli  ruine.  Toutes  les  nionra- 
gnQs,  depuis  le  Majjacre  jofqù'au  Dondorz ,  (ont 
entièrement  dépouillées ,  &: ,  dans  vingt  ans 
au  plus ,  elles  feront  completrement  épuiiées. 
Déjà  cette  partie  ne  fait  plus  ni  Coton  y  ni 
Indigo. 

Quoique  les  établi (Teniens  en  Café  fe  fcienc 
coniîdérablemenc  étendus  &  niulnpliés  dans  les 
montagnes  de  la  Marmelade  ^  de  Flaijarice  ôc 
du  Gros  Miirm  ,  cependant  le  Café  fe  vend  au 
Cap  deux  à  trois  fols  par  livre  plus  cher  que 
dans  les  autres  parties  de  la  Colonie  ;  6c  fi  les 
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(Quartiers  de  lérémie  ,  cle  la  nouvelle  Tlïmouth 
c€  quelques  riurres  encore,  n'envoyoient  pas  au 
Cap  la  plus  grande  partie  de  leur  Café  ,  la  di- 
minucion  de  fa  culture  dans  les  Mornes  du 
Cap ,  feroit  bien  plus  marquée.  Il  ne  redera 
bientoi  à  cetre  partie  que  la  culture  de  la  Canne 
qui  diminuera  ar.tli  néceiïairement. 

La  culture  des  plaines  dépend  en  partie  de 
l'état  des  montagnes.  On  fait  que  les  terres 
couvertes  de  bois  font  arrofées  de  pluies  fré- 
quentes Se  abondantes-,  on  fait  que  ces  plaies 
diminuent  en  raifon  des  défrichemens ,  cc  l'ob- 
fervation  le  démor.tre  chaque  jour. 

Les  pluies  font  beaucoup  moins  abondantes 
dans  la  partie  du  Cap  qu'autrefois  j  &c  elles  di- 
minueront encore.  Les  rivières  de  cette  partie 
font  peu  noir.breufes  &  peu  confidérables-  elles 
ne  peuvent  fervir  à  l'arrofage  des  plaines ,  & 
elles  entretiennent  à  peine  un  très-petit  nombre 
de  moulins  à  eau. 

La  Canne  eil:  cultivée  avec  d'autant  plus  d'a- 
vantages que  les  pluies  iont  plus  fréquentes  ; 
la  culture  de  cette  plante  riche  &:  précieufe  di- 
minuera nécelTairement  dans  la  ir.cme  propor- 
tion que  les  pluies  :  &:  il  y  a  longtemps  que 
cette  diminution  fLioit  feniible  dans  la  plaine 
du  Ca;-^ ,  fi  les  pluies  de  nord  qui  Tarrofenr 
ordinaiiement,    depuis   le   m/jis   d'O'fccbre  jui- 
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qu'au  mois  d'Avril  ,  ne  fuppicoienr  ,  en  grande 
parue,  à  la  diminution  des  pluies  dans  les  mon- 


tagnes. 


î-c  Cultivateur  des  montagnes  de  la  partie 
2i\  Cap,  bientôt  forcé  de  les  abandonner,  laif- 
fera  un  vuide  immenfe  en  denrées  Coloniales 
x)rcé  cîe  fe  retirer  dans  des  lieux  éloignés ,  il 
v;:  poLUTa  aider  à  la  co nfo m mation  des  den- 
".'es  Européennes  que  le  Marchand  François  y 
ipporte.  Dès-lors  ce  Marchand  fera  obligé  d'ai- 
er  où  il  trouvera  &  denrées  &  confommateurs. 
-.'entrepôt  du  Cap  deviendra  donc  Se  moins 
:oniidérab:e  &  moins   important. 

L'état  des  montagnes  qui  entourent,  les  plai- 
les  de  la  dépendance  de  Saine- Marc  &  du  Port 
Il  Prince,  efî  tel  qu'il  eR'  ïmpoUible  que  la 
lutiire  de  ces  plaines  ne  diminue  pas  coniidé- 
.ibîement  à  l'avenir. 

Les  plaines  du  Mont-Rcuis^  des  Gonaives  Se 
e  1  Anibonitc  qui  concourent  à  former  la  dé- 
endance  de  Saint-Marc  ,  font  ft;éiiies  dans  une 
■ès-grande  partie  de  leur  étendue  ,  par  défaut 
'eau  foit  de  pluie,  fcit  d'arrofage.  Les  oion- 
ignes  qui  bornent  ces  plair.es  font  prefqu'en- 
èrement.nues  oc  flériles  ;  celles  qui  peuvent 
:re  cultivées  en  Café  ,  feront  bientôt  dépouiî- 
es  ,  &  leur  dépouillement  ,  en  diminuant  la 
Lufe  des  pluies  ^   fera  encore  au  prcjudice  des 
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pînînes  ,  dont  la  cultare  qui  ne  peut  augmenter  , 
Qîminuera  nccelTairement  :  o:  déjà  plufieurs  Ha- 
birans  des  bas  de  la  plaine  de  VArtihomte  ont 
cré  forces,  depuis  peu,  d'abandonner  la  culture 
de  îa  Canne. 

Les  plaines  des  Vcfes  .  du  Cul-de-Sac  ^  &c 
de  Le'oga/ic  j  qui  forment  la  dépendance  du 
Port  au  Prince,  font  anOj  cans  les  mêmes  cir- 
confiances.  Celle  des  Vafes  eft  entièrement  cul- 
tivée en  Cannes.  Les  m.cnragn.es  qu!  la  bornent 
au  nord  ,  forment  ceux  crnges ,  celles  du  pre- 
mier font  abfolument  (lériles,  celles  du  (ecovA 
font  cultivées  en  Café  ;  &:  la  cherté  de  cette 
denrée  en  accélère  le  dépcuiliement  de  jour  en 
jour. 

Les  montagnes  qui  bornent  la  plaine  du  Cul- 
de-Sac  au  nord   font   nues;   une  feule  ncnnmée 
Gnind-Bois  ,  efc  cultivée   en  Café  ;  celles  qui  la 
bornent  au  fud   donnent  fonrce  aux  deux  riviè- 
res   qui    farrofenr.     Depuis    rélcignement    des 
Nc'Tres  marons  .  ces   montacrnes  font   mifes  er 
culture  ,  (Se    déjà   il    y  a   un   très-grand   nombre 
d'cL-abliiTemcns   confidérr.bics.    l  es   pluies   dimi- 
nuant dans  ces  montagnes ,  à  mefure  qu'on  mul- 
tinliera  &:  ciion  étendra  les  défrichemcns ,  four- 
niront  beaucoup   moins  aux  rivières,  &  commî 
la  culture  de  la  plaine  eft  eiaicrement  fubordon 
née  à  la  quantité  d'eau  que  portent  ces  rivières 
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il   efc  ce  route  impodibilité  qu'elle  ne  ûiminue 
pas  à  l'avenir  en  raifon  des  pluies. 

La  plaine  ce  Lccgane  plus  anciennement  éta- 
blie, que  les  prccccienres ,  cCt  bornée  à  Ïc/I  par 
des  montagnes  qu'on  culiive  maintenant  plus 
c:ie  jamais  ;  elle  verra  auiii  (es  produits  décroî- 
tre,  ccnirne  celles  des  Vafes  &  du  Cul-de-Sac , 
en  TcvScn  âes  pluies. 

La  plaine  des  Caves  favorii^'e  plus  qu'ar.cune 
par  la  nature  ,  a  pîu(ienrs  rivières  trcs-abondaii- 
tcs;  elle  doit  néceiTairement  devenir  un  jour  la 
parr-.e   de  Saint-Domingue  la   plus    importante. 
Cette  plaine  préfenre  dans  fcn  étendue  au  moins 
cent  trente  Sucreries,  toutes  abondam.ment  pour- 
viws  a'eau  ,  <x'  pour  arrofage  &   pour  ufage  de 
mouhn.  Elle  préfente  encore  un  grand  nombre 
ci  indigoterîes   &    de  Coton neries.    Les    monta- 
gnes qui  la  bornent  font  très  étendues,  &  beau- 
coup font  cuirivables  en  Café.  Les  pluies  y  font 
fréquentes  &:  abondantes  ,  parce  que  les  ccablif- 
Icmens  qu'on  a  comjm.encés     depuis   peu    d'an- 
nées,   ibnt  peu    confdcrables.    Une  partie    des 
montagnes    &    petites    plaines    qui    fe   trouvent 
depuis   le  Gy;   ^^^ro/:  jufqu'aux  flontières   Tf- 
pagnoles,  peut  are  cultivée  en  Sucre,  Coron, 
Indigo   &  Café   de  fe  rapporter  aux  Cayes  ,  en- 
trepôt principal. 

Quelques  cor.fidérables  que  foîent  les  entre- 
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pôrs  des  Colonies  ,  ils  ne  peuvent  être  confidé- 
rés  fous  le  même  point  de  vue  que  les  Villes 
Commerçantes  d'Europe. 

Le  Commerce  étant  l'échan-^e  de  denrées 
contre  denrées  ou  contre  areent  ,  fe  fait  en 
femme  ou  en  dé  rail. 

L'échanp'8  en  fomm^e  fe  faifant  de  Royaume 
a  Royaume  ,  de  Province  à  Province,  de  Ville 
à  Vilîe  5  n'exige  ni  la  préfence  de  la  denrée , 
ni  celle  du  Négociant.  Le  temps  plus  ou  moins 
long  que  demande  cet  échange  par  rapport  aux 
difianceSj  a  forcé  d'accorder  des  délais  pour  le 
payement  j  delà  ,  la  conr^ance  &  le  crédit.  La 
facilité  que  préfente  le  papier  pour  une  circu- 
lation étendue  &  éloignée  ,  a  donné  lieu  aux 
billets  &  lettres  de  chan?-e  qui  font  devenus, 
en  EuroDc  ,  le  fi^ne  repréfentatif  de  l'arcrent  le 
plus  commode  pour  le   Négociant. 

L'échange  en  détail  fe  mefare  fur  les  facultés 
&  fur  rétendue  des  bcfoins  du  Confommiateur  • 
il  fe  fait  en  préfence  de  la  marchandife  &  fans  dé- 
lai. Pour  qu'il  foit  commode  &  avantageux  , 
il  faut  que  le  moyen  que  préiente  le  Confom- 
matenr  foit  divifible  dans  la  proportion  de  its 
bcfoins  6:  de  fes  facultés  ,  il  faut  encore  qu'il 
ait  une  valeur  permanente  qui  foit  la  même 
pour  tous  :  Targent  feul  puéfente  cet  avantage. 
Le  Négociant  François   ne  fe  préfente  point 
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dans  les  Colonies  comme  Négociant,  mais  bien 
comme  Marchand  Forain.  Le  lieu  de  fa  rc- 
iidence  ne  peut  être  confidérc  comme  une  Ville 
de  Commerce  ,  mais  bien  comme  une  Foire. 
C'eft  particulièrement  vis  -  à  -  vis  du  Mar- 
chand Forain  que  l'argent  devient  le  moyen 
d'échange  le  plus  commode  &  même  le  feui 
commode.  Cette  vérité  eil  démontrée  par  le 
fait  y  jamais  l'échange  n'a  été  plus  rapide  ^  plus 
fur  &  plus  avantageux  que  lorfqae  la  Colonie 
a  été  abondamment  pourvue  de  numéraire. 
C'eft  auffi  à  fa  préfence  qu  eft  due  la  profpérité 
du  Cultivateur  dans  la  dépendance  du  Cap  Se 
la  préférence  que  donne  à  cet  entrepôt  le  Mar- 
chand François. 

C'eft  le  défaut  de  numéraire  qui  tient  le  Cul- 
tivateur de  la  partie  des  Cayes  dans  l'inertie  ôc 
dans  la  misère.  C'eft  le  défaut  de  numéraire  qui 
empêche  k  Marchand  François  à'y  porter  des 
Nègres  &  des  denrées.  La  prime  (  i  )  qui  lai 


(  I  )  Le  Gouvernement  a  accordé ,  il  y  a  trois  ou  quatre  ans  , 
une  prime  de  300  livres  par  tête  de  Nègres  aux  Marchands 
qui  en  porteroient  aux  Cayes.  Cette  prime  qui  efi:  une  grande 
charge  pour  le  Gouvernement,  tourne  toute  entière  au  profit 
du  Marchand  François ,  fans  que  le  Cultivateur  de  la  plaine  des 
Cayes  en  tire  le  moindre  avantage.  Car  la  plus  grande  partie 
des  Nègres  qu'on  apporte  aux  Cayes  ,  efl  achetée  par  les  Cul- 
tivateurs en  Café  des  montagnes  de  Jéremie  ,  de  la  IS^ouvelU 
rUmouthy    Se  de  quelques  autres  quartiers. 
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eil:  2.ccoïdéQ  pour  le  Commerce  des  Noirs  ,  fCit- 
felie  moine  plus  coniidcrable  encore  ,  ne  le  dc- 
rerminerci:  pas  à  profiter  des  avantaees  qu'elle 
feinbleroir  lui  oifrir. 

Le   iViarchand  François    oui  arrive   au  Cao  , 
à  Saint-Marc  ,  au  Porc  au  Prince  avec  une  car- 
gaifcn  de  Nègres,  la  vend  en  très-peu  de  tems  j 
il  reçoit  coaiptaiit  un  quart ,  un  tiers .  même  moi- 
tié de  la  valeur  de  cette  cargaiion  d:  le  furplus  lui 
efr  afruré  par  dts  engagemens  ^  6 ,  1 1  ^  i  8  m.ois  ce 
terme,  c.ui  lui  font  prefque  toujours  exadlement 
payes  en  argent.  Ce  Marchand  achète  avec  le  como- 
tar.t  qu'il   a    reçu  ,   les   denrées  qui   lui   préfen- 
tent  l'elpoir  d'un    meilleur   retour;   ôc  Icrfqu'il 
eil  obligé   d'acheter    du   Sucre ,    il   choifit    tou- 
jours celui  qui  eil  de  plus    belle    &:   de  m.eil- 
leure  qualiié. 

Lorfque  ce  mcmc  Marchand  fe  préiente  aux 
Cayes ,  racheteur  n'a  point  de  comptant  à  lui 
donner,  il  n'onre  que  des  der.rées.  Comme  il 
y  a  peu  de  Café  ,  cle  Coton  &  d'Indigo,  parce 
que  les  établiilemeiis  en  ce  genre  ,  quoique  nom- 
breux, fcnt  peu  conlîdérablcs  ,  il  ne  trouve 
guères  que  du  Sucre  de  très-mauvaife  qualité 
dont  la  remile  lui  préfente  toujours  une  uerte 
alTurée.  Quand  le  produit  de  la  prnr.e  fulîiroic 
ciu  Marciiand  dans  rapprovLiioiniement  des  den- 
ries  de  retour  ,  il  jie  fe  détermineroit  pas  en- 
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core  a  venir  aux  Cayes  j  parce  qu'il  ne  voit 
chez  le  Culcivareur  aucune  pofTibiliœ  de  i'àùf- 
faire  aux  engagemens  qu'il  pourroir  prendre , 
quelque  éloignés  qu'ils  fufTenr.  Si  le  Marchand 
fe  refufe  aux  avantages  que  lui  offre  le  Gouver- 
nement en  faveur  des  Cayes,  pour  le  dérenni- 
ner  à  porter  des  fecours  en  Nègres  à  cette 
importants  partie ,  on  doit  être  bien  élui<yné 
de  crou'e  qu'il  lui  en  portera  en  argent.  Cepen- 
dant nous  ofons  aifurer  que  l'argent  feul  oeut 
la  faire  fbrtir  de  l'état  de  langueur  où  elle 
eft  depuis  (i  longtemps  ;  l'argent  feu!  peut 
ùÂie  valoir  les  avantages  dont  la  Nature  Fa  fa- 
vorifcej  &  à  la  faveur  de  cet  agent,  elle  s'clé^  ^ 
vera  aii-deiTus  de  toutes  les  autres  parties  de  la^ 
Colonie. 

L'Arrêt  du  Confeil  du  mois  d'Août  17^85  ^ 
en  admettant  les  étrangers  dans  la  Colonie  , 
pouvoit  caufer  le  plus  grand  bien  aux  Cayes  ; 
mais  malheureufement  ils  ne  fréquentent  que 
ceux  des  entrepôts  où  ils  font  fûrs  de  trouver 
un  débit  prompt  &  facile,  &  où  ils  font  payés 
en  argent  comptant.  Comme  leur  afïluence  au 
i^ort  au  Prince  ,  au  Cap  fur-^tout ,  d\  très-grande 
ê^:  qu'ils  ne  peuvent  porter  en  retour  que  des 
Mélaiies  &  du  Taffia,  il  arrive  qu'aucun  de  leurs 
n.r.-ires  ne  trouve  une  affez  grande  quantité  de 
ces  denrées  pour  faire  fon  chargement  en  entier  : 
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alors    ils    emoortent  en    argent   la  plus    grande 

partie  da  prix  de  leur  cargaifon;  ou  tentée  par 
\qs  prolits  que  leur  préfente  le  retour  en  Sucre 
<Sc  en  Café  ,  ils  s'entendent  avec  l'Habitant  oour 


enlever  ce 


s  de 


nrces  en 


frauda 
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quelq 
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foin; 


que  rx-^dminidration  mette  à  les  furveiller ,  le 
plus  grand  nombre  échappe  a  fes  pourfuites  : 
d'oii  il  réfuîte  que  l'Etranger  ne  fréquente  guè- 
res  que  les  Entrepôts  du  Cap  &  du  Port  au 
Prince  ,  où  il  y  a  beaucoup  plus  de  -faciliiés 
pour  enlever  du  Sucre  &  du  Café  ^  &  lorfqu'il 
n'a  pas  trouvé  a  fe  pourvoir  de  ces  denrées  ,  il 
SQYx  retourne  avec  l'argent  qu'il  a  reçu ,  ce  qui 
eft  pis  encore. 

Comme  les  Etrangers  ne  trouvent  point  a 
vendre  aux  Cayes  ,  argent  comptant,  les  cbjeus 
de  leurs  cargaifons  ,  &  que  d'ailleurs  les  Sucres 
de  cette  partie  ne  leur  oiîrent  pas  à  beaucoup 
près  les  mêmes  profits  dans  la  fraude  que  ceux 
du  Port  au  Prince  ou  du  Cap  ,  ils  ne  fréquen- 
tent prcfque  point  cet  entrepôt  ,  iSc  le  Cultiva- 
teur efl:  privé  des  avantages  cju'il  devoit  natu- 
rellement attendre  de  l'Airjt  du  Confeil  por- 
tant leur  ad  mi  (lion. 

Si  on  examme  les  malheureux  eiTets  du  dé- 
faut de  numéraire  aux  Cayes ,  on  voit  que  tou- 
tes les  opérations  du  Marchand  François  ren- 
dent à  ruiner  l'Habitant  (^'  le   ruinent  en  effet. 

Prefque 
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frefque    tous  les  Négriers  qui  arrivent  au 

Cap,    au   Porc  au    Prince,    envoyem   le  rebuÊ 

c^e   leur  cargaifon  aux  Cayes.    Le    Cuidvateut 

forcé  par  le  befoin    &  féduic  par    i'efpérance 

achète  fort  cher  les  moribonds  qu'on  lui   pré-. 

fente;  ou  la  mort  les  lui  enlève  ,  ou  Iqs  foinsi 

multipliés    qu'exige    le    rétablilTement  de    leur 

fanté  le  ruinent;  &  ,  dans  ce  dernier  cas  ^  très^ 

rarement  il  eft  confolé  par  le  fuccès  i  car  le  mi<. 

férable  Nègre  dont  la  conftitution  a  été  épuifée^ 

ne  fe  rétablit  pas  toujours  ;  &  quand  elle  fe  réta-j 

bht ,  le  Cultivateur  a  perdu  un  temps  très-long 

&  très-cher. 

En  fe  préfentant  aux  Cayes  avec  des  denrée» 
Européennes  ,  le  Marchand  fait  que  le  Cultiva- 
teur n'achète  jamais  que  iorfqu'il  eft  abfolumenl 
contraint  par  le  befoiîl ,  6c  qu'alors  il  eft  déter^ 
miné  à  toute  forte  de  fâcrifice  pour  fe  procurei^ 
ks  chofes  dont  il  ne  peut  plus  fe  païTer,  Il  faic 
que  ce  même  Cultivateur  ne  peut  être  difficile 
fur  le  choiî^;  il  met  donc  le  plus   haut  prix  3t 
h  Marchandife  qu'il  lui  offre ,  quoiqu'elle  foit 
toujours  de  la  plus  médiocre  qualité ,    &  il   ré-, 
duit  la  denrée  qu'il  reçoit  en  échange  à  h  plus 
mince  valeur  t  le  Cultivateur  gémit  &  cède  à  h 
néceftité,  en  fubiffanc  la  loi   rigoureufe  qui  lui 
cft  impofée. 

Ruiaé   par  cette  forte  d'échange  ,  le    Coloîî 
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eft  fans  ceife  au  dépourvu  de  pour  lui  Se  pouf 
fes  Nèc^res  »  S:  pour  fes  Manufadures.  Sans  doute 
i'Adminidranon ,  plus  éclairée  fur  l'importance 
de  la  plaine  des  Caves  de  fur  la  néceffité  de 
féconder  fes  Habitans  dans  le  développemenc 
des  avantages  dont  la  Nature  l'a  flivorifée,  vien- 
dra à  leur  fecoars  ,  en  les  affranchi iïlmt  de  la 
eyrannie  que  le  Marchand  François  exerce  fur 
eux.  Elle  le  peut  par  des  moyens  fitnples  que 
rintérct  de  la  Colonie  Se  de  la  Métropole  fol- 
licite  ;  elle  le  doit  par  humanité ,  puifque  le 
fort  du  Nègre  eft^  a-Haché  à  la  profpérité  des 
lieux  (^u'il  habite ,  ôc  à  l'aifance   de  fcn  Maître. 
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DECRET  de  la  Faculté  de  Médecmc 
en   rUnlverfité  de  Paris. 

X-«'an  mil  fept    cent   quatre-vingt-neuf,  le 
lundi  quatorzième  jour  du  mois  de  Septembre  , 
la  Faculté  de  Médecine  de  Paris  ajfTemblée  ew 
io^s  Ecoles  fupérieures,   après  avoir  entendu  le 
Rapport  que  lui  ont  fait  MM.  Soiier  de  la  Ro- 
millais,   Corvifart    &   Geraud  ,    de    l'Ouvrage 
de  M.   Dutrône  la  Couture  ,  Dodeur  en  Mé- 
decine 5    fur    la    Canne    &    les     moyens     d'en 
extraire  le  Sucre  ^  a  jugé  conformément   audit 
Rapport,  que  cet  Ouvrage,  écrit  avec  ordre  & 
clarté ,  méntoît  fur-tout  une  grande  confidéra- 
tion    relativement   à   la   méthode   nmple ,  fûre 
^  économique    qu'il  préfentoit   pour    tous  les 
moyens  de  traiter  le  Suc  exprimé  de  la  Canne; 
que  les  principes  gui  ont  dirigé  FAureur  dans 
l'application  de   ks  procédés  ,  font  avoués   par 
la  faine  Chymie   &   par  la   Phy/ique   éclairée  ; 
que  l'Auteur  paroifToic  avoir  affujetti  à  des  règles, 
pour  ainfi  dire  calculées  ,  &  avoir,  réduit  à  une 
manipulation  qui  exige  moins  d'intelligence  dans 
ceiui  qui  en  eft  chargé  ,   moins  d'affiduité  fati- 
guante dans  le  furveillant ,  &    qui  donne  pkïs 
d'abondance  ôc    d'aniformicé   dans   le  produit , 
la  Qonkedon  des  Sucres  &  autres  produits  de 
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la  Canne,  auparavant  foumife  à  une  routine 
Incertaine  ,'  laborieufe  &  difpendieufe^  que  con- 
féquemment  la  Faculté  devoit  fou  Approbation 
à  cet  Ouvrage  ,  fait  pour  porter  un  grand  joue 
fur  une  des  branches  utiles  du  Comn^erce  ,  & 
pour  tourner  à  l'avantage  d'un  grand  nombre 
d'hommes  j  ^  j'ai  conclu  de  la  même  manière. 

Edme-Ciaude  Bourru,  Doyen. 
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EXTRAIT  des  Reglftres   de   la. 


[ovale  de  Médecine, 


iVl  £  5  s  I  E  u  R  s    de   Juffieii    &    de    Foiircroy  , 
nommés    par    la    Sociéré   Royale    de    Médecin^ 
pour    lui    rendre    conipce    d'un    Ouvrage   donc 
M.   Diurône  la  Coucare  ,    Dodeiir    en  xMéde- 
cine,    ç(l  Aiuçiir,    &  qui  a  pour  ritre  •   Précis 
fur     la        Canne       &    fur     ks      înoycns      d'cix_ 
extraire    le  fcl  effcntid  ^    dcc.  en   ont   fm  leur 
Rapport  dans   la   féance   tenue   au   Louvre  ,    le 
Il  de  ce  mois.  Ils  ont  expcfé  que  cet  Ouvra^^e 
offre    des  idées   neuves ,   des    procédés    utiles , 
des  moyens   de   perfêdionner  une    grande   Fa- 
bncanon^  moyens   dont  renfemble  parok  pré-r^ 
ienrer  une  pratique  plus   iimple  Se  plus  facile  »; 
une  économie  de  tems  ,  d'ouvriers,  &  de  ma- 
chines ,  une  application  plus  jufte  des  vrais  prin-. 
cipes  de  la  ChymJe ,  ôc  ce   qui  efl;  fur-touc  biea- 
intérelfant ,  une  augmentation   knCMe  dans  la 
qualité    &    la    quantité    des    produits,    lis     ont 
ajouté  que  ks  obfervarions  de  M.  DutrÔne  fur 
les   Habitations   Se    fur   Saint-Domingue,    peu- 
vent être  interelfantes   dans  un   m.oment  ou  les 
Colonies  font  regardées  comme  Provinces  de  la 
France  ,  <^  où  il  importe  de  prendre  fur  elles 
dçs  connoifTances  exactes.  D'après  ces  confidd-^. 
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rations ,  la  Société  Pvoyale  de  Médecine ,  en 
adoptant  les  concluficns  de  (qs  CommiiTaires,- 
a  penfé  que  l'Ouvrage  de  M.  Diurone  étoic 
dic^ne  de  fcn  approbation  &  d'être  imprimé  fous 
fon  privilège.  Ce  que  je  certifie  conforme  au 
jugement  de  cette  Compagnie. 

A  Paris  j  ce   iS   Septembre  1789. 

YicQ  d'Azyr,  Secrétaire  perpétuel. 


\       1 
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Fig,   I.  ' 

Coupe  tranfverfale  d'uii  Moulia   à  Bètes, 

a  a.  Salle  du  Moulin. 

b  b.  Charpente  du  Moulin. 

B.  Table  du  Moulin. 
D.  Gouttière  qui  porte  le  foc  exprimé. 
c  ce  c.  Cercle  en  maçonnerie  élevé  à  une  hauteur  con-* 
•    venable  ,,  nommé  Trottoir, 
dddd.  PaiTages  pratiqués  dans  le  trottoir  pour  le  fer« 

vice  du  moulin. 
e  e.  Efcaliers  pour  monter  de  la  frille  fur  le  trottoir; 
A.  Parc  à  Cannes. 
K.  Parc  à  mulets. 

/  Rampe  par  où  les  mulets  montent  (m  le  trottoir» 
g.  Rampe  par  où  les  mulets  defcendent  du  trottoir,  ' 

Fig.    2.        /  ) 

Coups   verticale  d'un  Moulin  à  Eêres.  ' 

h  b.  Charpente  qui  foutient  les  trois  cylindres.        ^- 

C.  Première  face  que  préiente  les  cylindres. 
h.  Axe  du  cylindre  du'  milieu. 

lî.  Leviers  qui  traverfent  Taxe  h:  c'eil  à  leurs  extré- 
mités que  les  mulets  font  attelés. 

Z  4 


1^0 

c  c    Trottoir. 

FF.  Cafés  à  bagafîes, 


■^^-   ^ 


L.  Galerie  des  fourneaux. 

K.  Sucrerie  difpofée  d'après  Tancienne  méthode. 

EE.  BafTins  à  recevoir  le  fuc  de  Canne. 

?  b.  Equipages  à  travailler  le  fuc  de  Canne. 

ab    de.  Chaudières  de  fer  qui  forment  Téquipage  a. 

n  n.  Glacis  en  maçonnerie  qui  furmonte  les  chau- 
dières. . 

pp.  Surface  de  Féquipage. 

II.  BaiTins  à  recevoir  les  écumes. 

m.  Gouttière  qui  porte  les  écumes  des  chaudières 
h  c  d  e  dans  la  gronde  a, 

^.  Gouttière  qui  porte  les  écumes  de  la  grande  dans 
Ja  chaudière  h. 

p  0.  Part'e  fupérieure  des  arceaux  qui  féparent  Iqs 
chaudières, 

/.  Premier  rafraîchi /Toir, 

0.  Second  rafraîchi/îoir. 

i  i  i.  Bacs  où  Ton  met  le  Sucre  brut  à  crvihîlifer, 

h.  Fermes  où  Ton  met  à  cryllallifer  le  Sucre  qu'on 
veut  terrer. 

e.  Equipage  à  cuire  les  fîrops, 

cl.  Equipage  à  clarifier. 

L  Gakfiç  des  fourneaux, 
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M.  Plan  cîu  condrîer, 

eM.  Cendrier  proprement  dît, 

e.  Cavité  de  ce  cendrier. 

f.  Canal    qui    fert    à  extraire  les    cendres  de  la  ca- 
vité e. 

M  g.  Cendrier  improprement  dit  j   ou  maflîf  du  cen- 

ilrier. 
h.  Cavité  de  ce  maflîf. 
i.  Canal  qui  fert  à  extraire  les  cendres  de  îa  cavité  h, 

Flg.    6^ 

N.  Foyer. 

KN.  Foyer  proprement  dit, 

1 1.  Bouches  de  ce  foyer, 

N  m.  Foyer  improprement  dit, 

n  n.  Parois  internes  de  ce  foyer. 

o  o.  Parois  externes. 

r.  Premier  canal  horifontal  de  la  cheminéci 

s.  Second  canal  horifontal. 

t.  Ouverture  du  canal  verticsi. 


Coupe  longitudinale  du  Fourneau. 

e.  Cavité  du  cendrier  proprement  dit* 

f.  Canal  de  ce  cendrier. 

g.  MaiTif  du  cendrier. 
h.  Cavité  de  ce  mafïif. 
i.  Canal  de  cette  cavité. 
K.  Foyer  proprement  dit^ 
i  J,  Bouches  de  ce  foyer. 


;j6l 

m.  Foyer  improprement  dit. 

P  P.  Partie  interne  du  Laboratoire  formée  par  la  con- 
vexité des  chaudières  &  par  refpace  qu  elles  gardent 
entr'elles. 

ahcde.  Cavités  des  chaudières  qui,  avec  les  glacis  ^ 
forment  la  partie  externe  du  Laboratoire. 

nn.  Glacis   qui   furmor.tcr.t  les  chaudières. 

qq.  Voûtes  en    maçonnerie    nommés  Arceaux  ^    qui 

,  fervent  à  fceller  les  chaudières  ^  &  que  je  nomme 
partie  moyenne  du   Laboratoire. 

o  o.  Partie  fupérieure  des  arceaux  qui  partage  les  gla- 
cis n  n. 

Fig.   8. 

Coupe  verticale  payant  au  centre  de  la  chaudière  e 
nommée  Batterie, 

e.  Cavité  du  cendrier  proprement  dit. 

K.  Cavité  du  foyer  proprement  dit. 

I.  Bouche  du  foyer. 

p  p.  Partie  externe  du  Laboratoire. 

q  q.  Partie  moyenne  àw  Laboratoiie. 

e  n.  Partie  externe  du  Laboratoire. 

n.  Parois  interr.e  du  fo}'£r  Se  du  Laboratoire^ 

o  o.  Parois  externes. 

o  x.  Mur  de  la  Sucrerie. 

^%'-   9- 

Coupe  verticale  pafhmt  au  centre  de  la  chaudière  ^^ 
nommée  Propre». 

g.  IMafiif  du  cendrier» 


J/ 


m.  F'oyer  improprement  dit. 

pp.  Partie  externe  du  Laboratoire. 

en.  Partie  externe. 

qq.  Partie  moyenne. 

nn.  Parois  internes  du  foyer  &  du  Laboratoire, 

o  o.  Parois  externes. 

o  X.  Mur  de  la  Sucrerie. 


Fïg,  lo 


Coupe  Verticale  de  la  chaudière  pafTant  au  centre 
du  deuxième  canal  liorifontai. 

r.  Ouverture  du  premier  canal  horifontal  de  la  che- 

'.minée. 
s.  Second  canal  horifontal. 
t.  Canal  vertical. 
vy.  Parois  de  la  cheminée. 
X.  Mur  de  la  Sucrerie  ,  fa  partie  inférieure  o  fait  îa 

parois  externe  du  fourneau. 


Explication  des   Figures  de   la 
troijîème. 


lan 


che 


F'ig,  î. 

Piirgerle  fuivant   l'ancienne    méthode    pour  îa 

pcrgatîcn   eu  ^'Ucïq  bi  uc. 


A.  Partie  de  la  pur^rerie  c^ui  fcrt  de  magaJn. 
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C  Flancher  de  la  purgerie  qui  recouvre  le  bafîin  F. 

B.  Bafiî'n  à  mélalfe  de  ia  purgerie  dont  la  coupe  pré- 
fente  des  bariques  fur  le  plancher. 

F  F.  Banques  établies  fur  le  plancher  du  baiTin  dans 
lequel  tombe  ia  mélaiTe  qui  fe  fepare  du  Sucre  brut 
dont  les  bariques  font  remplies. 

ED.  Fend  &  parois  en  maçonnerie  du  ba/Tin  B:, 


Fig,  1. 


G  H  I  K,  Purgerie  pour  la  purgation  &  le  terra^^e 
du  Sucre  mis  à  cryftallifer  en  formes. 

N.  Formes  dans  lefquel    on  met  le  Sucre  à  cryfîallifer. 
O.  Pots   dans  lefquels  on  implante    les   formes  pour 

recevoir  les  fîrops  qui  fe  féparent  du  Sucre. 
N  O.  Formes  implantées  dans  les  pots. 
LL.  Divifion  des  Purgeries  en  compartiniens  nommée 

Cabanes. 
/.  Difpofitîon  des  formes  dans  les  cabanes, 
a.  Equipage  à  cuire  les  firops. 
a  ,5.  Chaudières  de  fer  qui  forment  cet  équipage.K 
h'  Equipage  a  clarifier. 
€.  Rafraichidoir. 
d  d.  Rafraichiifoirs. 

p'^S'   ^ 

qqq-  Bacs  où  Ton  prépare  la.  terre  pour  terrer  le  Sucre< 

Fïg.  4. 
R.  Plan  en  inaçonneriej  nommé  Glacis  ^  fur  lequel  on^ 


^^ 


if 


expofe  le  Sucre  au  foleil  aVânt  s|ue  de  le  metîxjs  à 
rétuve. 

^^«  5- 

S.  Etuve  où  Ton  met  le  Sucre  terré  à  delîéclier« 
T.  Fourneau  de  Tétuve. 


Fig,   C. 


V.  Pilerie  qui  renferme  les  bacs  où  Ton  pile  le  S'JCîe; 
U IJ.  Bacs  dans  lefquels  on  pile  le  Sucre  delTéché  avâm 
que  de  le  mettre  en  barique. 

Explication   des  Figures  de  la  Planclm 
Quatrième, 


A.  Intérieur  d'une  Sucrerie  difpofée  pour  travail-^ 
1er  le  fuc  de  Canne ,  d'après  la  nouvelle  mé- 
thode. 

Fig,  i; 

B.  Laboratoire  formé  de  quatre  chaudières  de  culviel 
«.  Première  chaudière  à  déféquer. 

b.  Seconde  chaudière  à  déféquer. 

c.  Chaudière  à  évaporer. 

d.  Chaudière  à  cuire. 

€.  e.  Baffins  à  recevoir  les  fécondes  écumes. 
//.  Gouttière  qui  portent  les  fécondes   écumes  dan4 
la  chaudière  a. 


g.  Baffin  qui  reçoit  les  écumes  de  la  chaudière  a. 

X.  Tuyau  qui  porte  les    écumes  dans  la  chaudière  A, 

â.  Chaudière  qui  reçoit  les  écumes. 

F  F.  BafTins  à  recevoir  le  fuc  de  Canne. 

y.  Canal  qui  porte  le  fuc  de  Canne  dans  la  chau- 
dière a. 

K.  Cheminée  du  fourneau. 

n.  Rafraichilfoir  de  cuivre. 

//.  Ouvertures  des  canaux  qui  viennent  des  baffins 
EE. 

pp.  Grille  qui  recouvre  une  ouverture  pratiquée  dans 
la  voûte  des  fourn2?u!i  pour  parler  aux  chauffeurs. 

q  q.  Grille  qui  leco'j •  re  "un  canal  ciii  répond  aux  chau- 
dières placées  près  du  cendrier. 

'-^^-  '3    &   4. 

E  E.  Bafllns  à  filtrer  &  à  décanter  le  vefou. 
rii.  Canaux  qui  portent  le   vefou  dans  les    chaudiè- 
res kk.  -  "'.'^"^ 

k  k.  Chaudrons- qui  -reçoivent  le  vefou  pour  être  verfé 
dans  les  Dafîins  EE. 

m  7)î.  Canaux  qui  poïtent  le  vefou  filtré  dans  la  chau- 
dière d. 
^»  PC.  Ouvertérje..  de  ces  canaux  fermée  par  une  foupape. 

E  F.  Purgerie  dilpofée  pour  taire  crylhiliifer  &  purger 
le  Sucre  brut  fcavaillé  d'après  la  nouvelle  méthode. 

H  1.  Califes  à  cr)ilailifer. 

K  K.  Gouttières  fur  leiquelles  les  caifles  font  établies. 

a  a.  'i'raveries  q\ii  portent  les  caiiles. 

LMNO.  Eafxins  à  recevoir  les  firops-vefou. 

R.  Ouverture  des  balfins  L  M  N  O, 
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Q.  Banques  dans  quoi  on  pile  le  Sucre  brut. 
C  Raffinerie  difpoiee  pour  raffiner  3c  pour  cuire  îes- 
fîrops-vefou. 


Laboratoire  d'un  fourneau  fîmpîe. 

/  Chaudière  de  cuivre  à  cuire  les  ftrops. 

/.  Rafraîchilloir  de  cuivre. 

g^.  Réfervoirs  où  Ton  met  le  fîrop  qu'on  va  cuire. 

h  h.  Tuyau  qui  porte  les  firops  dans  la  chaudière. 

k.k.  Petits  baffins  dans  lefquels  on  verfe  le  firop  dont 

on  rempli  les  réfervoirs  g, 
z.  Cheminée  du  fourneau. 


.'3C 


FIg.  G, 
Coupe  verticale  à^s  Caiiïes. 


'"^     ^  'X 


d  d.  Fonds  inclinés  de  la  caiiîe,  formant  une  gouttière 

dans  leur  réunion, 
c  c.  Chevilles  dont  on  bouche  les  trous  pratiqués  dans 

la  gouttière  de  la  caiffe. 
a  a.  Traverfes  qui  portent  les  caiiïes. 
b  b.  Potelets  fur  lefquels  les  traverfes  font  clouées.    ' 
K  K.  Gouttières  fur  lefquels  les  cailfes  font  établies  Bc. 

qui  portent  les  firops  dans  les  baffins. 


Coupes  de  deux  projets  de  caifTes, 
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EocpHcatLon  des  Figures  de  la  Plancht 
cinquième. 


A.  Sucrerie  qui  pré  fente  une  autre  difpofîtion  pouf 
travailler  le  fuc  de  Canne,  d'après  la  nouvelle  mé- 
thode» 


Fig. 


I» 


B.  Laboratoire  d'un  fourneau  compoféj  formé  de  trois 

chaudières  de  cuivre.      . 
à.  Première  chaudière  à  déféquer, 

b.  Seconde  chaudière  à  déféquer. 

c.  Chaudière  à   évaporer. 

d.  Rafraîchiffoir  de  cuivre. 

■  e  e,  Bafhns  à  recevoir  les  fécondes  écumes. 

//.  Gouttières  à  porter  les  fécondes  écun^es  dans  là 
chaudière  a, 

g.  BafTin  à  recevoir  les  écumes  de  la  chaudière  a, 

X.  Canal  à  porter  les  écume^  dans  la  chaudière  ké 

k.  Chaudière  de  fer  à  recevoir  les  écumes. 

D  D.  Baffins  à  recevoir  le  fuc  de  Canne. 

y.  Canal  à  porter  le  fuc  de  Canne  dans  la  chaudière  a, 

K.  Cheminée  du  fourneau. 

p.  Grille  qui  recouvre  une  ouverture  pratiquée  dans 
la  voûte  des  fourneaux  pour  parler  aux  chauffeurs. 

a.  Grille  qui  recouvre  un  trou  qui  répond  aux  chau- 
dières de  fer  placées  près  du  cendrier. 


'^ê* 
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C  C.  Baflfins  à  filtrer  &  à  décanter  le  vefou. 

i.  Canal  qui  porte  le  vefou  dans  le  chaudron  k. 

h.  Chaudron  de  cuivre  qui  reçoit  le  vefou  pour  être 

verfé  fur  les  filtres  des  baffins  C. 
û.  Ouverture  du  canal  m  fermée  par  une  foupape. 


E.  Laboratoire  du  fourneau  fimpîe  à  cuire  le  vefou- 

firop. 
r.  Chaudière  de  cuivre  qui  fert  à  former  ce  Labora- 
toire. 
m.  Canal  qui  porte  le  vefou  filtré  dans  la  chaudière  r. 
s.  PafraîchiiToir. 

*.  Réfervôir  pour  le  lîrop-vefou  qu'on  va  cuire. 
F  G.  Purgerie  difpofée  fuivant  la  nouvelle   méthode  ^ 

pour  faire  cryllallifer  &  terrer  le  Sucre» 
K.  Rafraîchîffoirs. 

I.  Formes  ou  Ton  met  le  Sucre  à  cryftallifer. 
H.  Cabanes    où   Lon  range  les  formes  pour  purger 

&:  terrer  le  Sucre. 
L.  Caiffe  où  Ton  met  les  firops-vefou  cuits ,  à  cryf- 

tallifer. 
M.  EafTms  qui  reçoivent  les  firops  qui  fe  féparent  du 

Sucre  des  caiiTes. 
N.  Ouverture  de  ces  bafTms. 
O.  Bacs   où  Ton  pile  le    Sucre  terré   avant  que  d© 

le  mettre  en  barique. 


Fig,  5. 
P.  Etuve  où  l'on  met  le  Sucre  à  delTécher, 


a.  Fourneau  de  rétuve. 

Fig.   6. 

R.  Glacis  où  Ton  expofe  le  Sucre  au  foleil  avant  o^ii* 
de  le  mettre  à  Tétuve. 

P'g'  7- 

S.  Bacs    où    Ton    prépare    la    terre    pour    terrer   la 

Sucra. 

Flg.    S. 

Aréomètre  de  cuivre  qui  f^rt  à  déterminer  le  degrif 
d'évaporation  convenable  au  vefou. 

Explication  des   Figures   de  la  Plancha 
Jixième, 


B.  Autre  difpofition  de  Tintérieur  d'une  Sucrerie  pour 
travailler  le  fuc  de  Canne  d'après  la  nouvelle  mé- 
thode. 

a.  i"'artie  inicrieure  de  la  Sucrerie. 

b.  EtablifTement  du  cendrier  d'un  fourneau  fur-com- 
pofe. 

c.  Foyer  de  ce  fourneau. 

d.  Laboratoire  ci  un  lourneau  fur-compofé  ,  où  l'on 
peut  j  à  la  faveur  de  deux  baflins  à  filtrer  ,  faire 
Jlmultanément  toutes  l^^s  opérations  qu'exige  le  tra* 


^^^^^jl^- 
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Vaîl  du  fûc  exprimé, 
e  e-  Baflins   à   filtrer. 


J^ig-    2; 


A.  Partie  inférieure  de  la  Sucrerie  A  ^  planche  4. 

B.  Ëtablifîement  du  cendrier. 
D.  Cendrier  proprement  dit. 
a.  Canal  à  extraire  les  cendres. 
i  b.  Ventoufes  à  porter  dans  le   foyer  Fair  propre   à 

là  combuilion. 

iex.  Chaudières  de  fer  fcellçes  dans  la  maçonnerie 
pour  recevoir  Teau  qui  fert  à  éteindre  les  cendres, 

E  E.  Cendrier  improprement-dit  ^  ou  maffif  du  cen- 
drier. -       '^      .  ^ 

C.  Etabli iTement  du  foyer, 
G.  Foyer  proprement-dit, 
ce.  Grilles  du  foyer. 

d  d.  Bouches  du  foyer. 

H  H.  Foyer  impropremen^dit. 

e  e,  parois  internes. 

//.  Parois  externes. 

I.  Canal  horifontaî  de  la  cheminée» 

K.  Canal  vertical. 

L  L.  Voûtes  des  fourneaux. 

MM.  MafTift  qui  concourrent  à   former  îe  fonds  d@ 

la  Sucrerie  ,  &  fervent  à  porter  les  voûtes  des  foiir^ 

neaux. 

NN.  Efcaliers  qui  defcendent  aux  fourneaux» 


Aa  j^^ 


'ni 


Flg,  4. 


Elle  préfeiire  la  coupe  longitudinale  du  fourneau 
à  quatre  chaudières  ,  (  Fig.  1,  pi.  4.  ) 

D.  Cendrier  proprement-dit. 

a.  Canal  à  extraire  les  cendres. 

c.  Grilics  qui  recouvrent  le  cendrier. 
E  E.  MaPxlf  du  cendrier. 

G.  Foyer  proprement-dit. 

d.  Bouche  de  ce  foyer. 

gr.  Avancemens  qui  po?tent  les  voûtes. 

ab  c  d.  Chaudières  de  cuivre  qui  forment  le  Labora^ 

toire. 
L.  Maçonnerie  qui  partage  les  chaudières. 
o  o.  ^v'^oûtes  qui  fcellent  les  chaudières. 
q  q.  Maçonnerie  qui  foutient  les  chaudières. 
n.  RafraichifToir. 

I.  Canal  horifontaî  de  la  cheminée. 
K.  Canal  vertical. 
m  m.  Parois  de  la  cheminée. 

Coupe    tranfverfale    palTant    au    centre    de    la 
chaudière  à  évaporer. 

E.  MaiVif  du  cendrier. 

El.  Foyer  improprement-dit. 
ce.  Parois  internes  de  ce   foyer. 
//  Parois  externes. 


j/ 


rr.  Surface  interne  du  Laboratoire. 


Partie  inférieure  de  la  Sucrerie  A  ,  figurée  dans- 
la  Planche    5. 


A.  Cendrier  d'un  fourneau  lîmple. 
J.  Cavité  du  cendrier  de  ce  foiirneau'. 
a.  Canal  à  extraire  les  cendres. 
h  b.  Ventoufes  pour  porter  dans  le  foyer  Tair  propre. 

à  la  combuftion. 
c  c.  Parois  internes  de  ce  cendrier» 
d  d.  Parois  externes. 

D.  EtablifTement  de  la  cheminée. 

E.  Foyer  d'un  fourneau  iim|3le. 
F»  Cavité  de  ce  foyer. 
e.  Bouche  de  ce  foyes. 

//.  Parois  internes.. 

g  g.  Parois  externes./  / 

h.  Canal  horifontal  de  la  cheminée. 

i.  Canal  vertical. 

G  G.  Voûtes  des  fourneaux. 

IL  Ffcaliers. 

L.  Cendrier  du  fourneau  Vompofé  B.  n',    c.  ne,  r 

M,  Cendrier  proprement-dit. 

k.'  Canal  pour  extraire  les  cendres. 

///.  Ventoufes.  '  ' 

N.  MafGf  du  cendrier . 

m  m.  Parois  interne  . 

n  n.  Parois  externes. 

O.  Foyer  de  ce  fourneau  compofé. 

P.  Foyer  proprement-dit. 
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o.  Bouche  du  foyer. 

Q.  Foyer  improprement-dit. 

p  p.  Parois  internes  du  foyer. 

g  q.  Parois  extemes. 

R.  Canal  horifontal  de   la  cheminée. 

S.  Canal  vertical. 

T  T  T.  MaiTifs  portans  les  voûtes  y  &  concourant  avec 

elles  à  former  les  fonds  de  la  Sucrerie. 
rrrr.  Chaudières    de   fer   quon  remplit   d'eau  pour 

éteindre  les  cendres. 
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